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AVANT-PROPOS. 



Le titre que noua avons donné à ce li- 
vre y nous parait suffisant pour faire con- 
naître ^intention qui nous a dirigés en le 
composant. Enumérer les Champignons 
qu'une longue habitude et nos expériences 
particulières font considérer, à bon droit, 
comme alimentaires dans le pays que nous 
habitons; feîre ressorthr à Taide de bonnes 
descriplitnis et défigures exactes , éessmées 
sous nos yeux d'après nature, les traits quî 
les distinguent des espèces suspectes ou 
réeffement Yénéneuses avec lesquelles or 
pourrait les confondre, trompés par une 
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fausse ressemblance , tel est le but que qous 
lious sommes tr2(cé dans la première partie 
de cet ouvrage* 

Pour l'atteindre j nous nous sommes 
çffqrcés de conserver à I9 rédaction de 
ce tr;kit# ^ c^(td fi^iq|4iaiitô ^i ^ire et 
dispose les esprits les mpii^s babftués aux 
recherches scieptifiques , à trouver des 
charmes ^ des études graves par elles^ 
mêmes et que rendrait repoussantes l'em-^ 
plqi de formules purement techuiques. 
Aiqsi , ce qui aux yeux du naturaliste pro-f 
fpnd aurait exigé la précisipq rigoureuse 
du langage scieptifique, sera rendu ici ep 
If 'employant que le langage ordinaire. Cest 
donc k dessqin que nous n'avon^prîs de la 
Glossotogie botanique que les termes qui 
q'av^ieni pas de représeqtans dans le dic- 
t^i^fipi^fi!^ ^fuof\mnn,i en un mot uous,avon? 
)4c^,de ren4re|^ççç«i3ible à toi:|s.^ iui{U2^re 
q^ui> PW Viçifppjrtjipçe de sop.siijpVi A- 
drçs^ç véritableiu^t à tous. 

Loin depous ,. et nous avons hâte de le 
proclam^;i la pensée d'avoir ^rit un trail^ 
çpijdplet sur la w^ti^e ; il n'es^ ici quesr 
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lîiNt ^ det tihampigvoDft oomëstflbieàétt 
^Miflsm jsott^frjrrénéeB et dès Cfctmj^igitoiiB 
insalubres avec lesquels on pourrai la 
eomibiÈàré;. nous' croyons peôrtant pou- 
voir .établir que <^'qae nous dBsotis di^s 
ttanlpignoiia de eettè dcconscriptioii géo^ 
Idfi^e; qui par m pùsittott^ rcièTe en 
qoèlqne sorte de ToulMise/ s^a^ppliqiie, à 
quelques éspèee^ préi > ^ 'que nous avons 
*été obligés de nëgHger pour rester fidèles 
ii ki0Cre titre, mi nridi dé la France en entiei'* 
Nou& avons eu encore moins la puérile pré- 
t&aûon dWoir débrit toutes tes e^péoçs 
indifférentes , alimentaires ou délétères 
^i croissent dans • les limites doot nous 
avons fait choix; & chaque pas que feront nos 
lecteurs dans la campagne^ ils s'aperce- 
vront combien notre ouvrage est incom^ 
plet sur ce point» En effet , aucune famille 
v^étalene se m'outre avec tme tdle profu- 
sion r la^rre nue et dépouillée, le rocher 
aride > les souterrains hmnides et obscurs , 
les arbres malades^ les matières animales et 
végétales en décompcfsition ont leurs 
productiwis de ce genre. Ma;is 9 c'est sur- 
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«*i]t JAdaie» pmrks «trdiktt ieà Ms fs'M 
ûait dieraàdr lès CiMMq[iigiiOBs aUmea*» 
4air«ft. 

NédniiloiM, eanune il ponmit se iMre^ 
et noQ6 k désiroBS bien viveanint , ifse 
<{cielqfie8*iiii8 de nos leeteufs^ prenant g«ûit 
à une étnde qol effire an si puissant Mtrait» 
TODhisMnft acquérir des notiom phur éttni»* 
duessiBT bi classe entière des ChanqHgdons^ 
B ne serd pas inutile de placer ici ^ dànsce 
Irat^ une »sfte biMiognqpUqae snr ortie 
partie de la betaniqne^ en: oaéMe**' temps 
quelle en tracera l'histoire d'une manière 
suo^vade. 

Dés longtemps le» Champignons ont at- 
tiré ratlenrlion dès observateurs ; en met- 
tant de côté le peu que les anciens nous ont 
hissé sur cette intéressante fetnille, et pasf- 
sant à dessein les gravures sur bois, si gro^ 
sières , de Baubin , de Cldsius, etc. il fttut 
arriver au commencement du XVIll" siècle 
pour trouver dans le célèbre ouvrage que 
Michel! , botaniste florenitiu ^ publia sous 
le titre de Noi^a plantarum gênera les pre- 
mières descriptions exactes , et des figures 
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bonnésv quo^ae rtides el mm céhnée^yé&$ 
espèces pwtiovliérw à ki Tosowtie. Ptosték 
marenarat au livre deSIidieti parut 1% 
Pung&ihAm ofti arimimMis Mêtari» de Ba^ 
iorra Met d«s dessvD» wÀn , peu oemots; 
SleatM aprë^ SolMsffêr «appliqua k iaire 
cMNMttra tes CkaiikpigtMAS d' Atteidagne ; 
y fout louer ses figuyes tokofiéts et ae é^ 
fier de ses desortptie«$ qui numquent pres»- 
qne toajeinrs de prédsion et d'exactitude'. 
A Seliœffer sscoéda Basteh qqi publia «a 
assez gMnd notnbve de figura coloriées > 
TeprésentantdèsChampignoBsd'AlletDagfte. 
Lionœus vint et fesaut le relevé de tou- 
tes lesespièces végétales connues jusqu'à hri 
iidut nécessMreineQtsi'oceuper de tous les 
CbanipîgBona que dès descriptions ou des 
figures earadérisaieat sufifisamment, en les 
|daçant dans la CryptogamU on â^"" classe 
de son système. Il &ut avouer que^ (lominé 
par l'immensité de son projet, il n'ap- 
porta pas dans leur classification cette atten- 
tion et cesïperçns philosophiques qui carac- 
térisent les autres parties du règne végétal. 
A cette époque (çn I75{j) , quelque 
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peu ayancée ^ue tûi MMe partiede k ba* 
tonique^ les naturalistes Firançsiis n'araient 
€taoore rien àopposer aux botaniates étcan*- 
gers que nous .venons 4e citer, lorsque 
Bulliard, de 1784 à 1791, entreprit depu- 
Uier son Herbitr de Framê et VHi»tmre dn 
Champignon$; cepatientinvestigât^ir donna 
lin soin tout particulier à cette iunille , et 
il fut assez hcnreux pour faire fiôre un pas à 
la science, dans l'essai d'une dasMfieation, 
lNient6t éclipsée comme nous le Terrons , 
mais bien supérieure, sans contredit^ à celles 
qu'on suivait alors. Dessinateur et graveur 
habile, il publia des figures coloriées avec 
beaucoup de soin de plus six cents espèces. 

BuUiard avait négligé d'étudier les 
petits Champignons ; Tode, dans son Hùh 
toire des Champignons du Miscklembourg , 
qui parut en 1790 , s'en occupa avec soin 
et aggrandit ainsi le champ éé^ si vaste de 
cette science. 

Cinq ans après , Persoon publia des ob- 
servations importantes sur les Champignons 
et fonda la Mycétologie méthodique. En 1 801 
parut son Synopsis fUngorum, un volume 
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4qH^5 qn, sous ce isrmdt modeste ^ ofbnt k 
ceMt épaqoeLe lafaleaif ooiii]>l€t des genres^ 
dés eipôcéft eli des prloGipalè? variétés , 
oonBÛ jdsqti'alolrs^ Cet ouvrlage d'oo . m- 
térét immense > est pai^dessus toiit'vemar- 
quahlepor le talent d'obserration et la Jus^ 
tesie des tapprocfaemens que Fauteur a 
mis en œuvre dans la dispositioades^^ou* 
pés.La médiode de Persôon devint: en peu 
de temps générale et relia bientôt tous les 
travaux épars des botanistes. 

Depuis cette époque la science s'est en- 
richiQdè précieux ouvrages sur la matière: 
en France , nous avons eu le Traité des 
ChampignoM du docteur Paulet, commencé 
en 1795 et achevé seulement en 1829, 
dont les planches sont assez bonnes , mais 
représentant presque toujours des Cham- 
pignons déjà figurés par BuUiarà ; les desr 
sins , des recherches sur les effets d'un 
grand nombre de Champignons sur l'éco- 
nomie animale, et beaucoup de détails 
culinaires , sont les seules parties que 
l'on puisse louer de cet ouvrage ; car rien 
4e plus étrange, de plus grotesque, qu'on 
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nous pasAe le mot , qôe les formes adop^ 
fées par cet airteur poolr sa tloniettelatare, 
ses descriptioDs et sa dassificatioo. Le plus 
grand défieuit est sans eoBtredh d'avoir érifté 
À dessein de rapporter les syiumymeâ de 
ses devanciers on de ses .contemporains ; 
ce qui rend son ouvrage fort difficile à 
eonsulter. 

L'ouvrage de Nea d'Ësembecà ssr k^ 
Ghampigtions est fort important ;^sa classi- 
fication est très^iffi&renfe de cell^ de Pter- 
soon. Bn Angleterre il fiaiit citer le livre de 
Sowerby^ et la flore cryptogaink[ue de 
TEcosseparGréville, remarquables l'un et 
Tautre par l'excelleace des figures qui ac- 
compiagnent le texte. 

Enfin de i81S à 4SS1 , les travaux de 
M. Fries , Obêervationee mywlogkm et Sy9- 
tema mycoiogicum^ sont venus jeter de nou- 
velles lumières sur l'iiistoire et la classifi^ 
cation des Champignons et ont donné à 
Tétude de ces végétaux une grande impor- 
tance. 

Tandis que les divers ouvrages que nous 
venons d'énumérer fesaient avano^ la 
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scMoee injrtétola|*iqiie , en 4évoileot kr na- 
ture ai écoimaiite de ces éttes., leor repro^ 
dufitioD M mystérieiue; en mèaie4jESBipis 
qu'ils rendaient plw philMopUqpiea les 
base&ife leur dasflÉicatioft^ à peine ai queb- 
qam imm traités fumot conaacréa. à bin 
éviter les méprises si aeurent fonestQs dam 
Templm des Champignons. Sans donle Mit 
chrii, qiwnonaaTonsd^ Git4 parle de pli]^ 
sieiirs espdoéa qu'il accompagne de l'éfà^ 
tbètedeoDmesiible; les auteurs ÂUemâiids 
ontanssi no4)é les usages de quelques espè^ 
ces ; tm France BoUiard a^eorda peu d'stten- 
liiii àcM mémeausa|pes> et, pourle» Ckanir 
pignona dangereux, iljie ate smcune e^^pé^ 
«îpnce direote ; en nevancbe Paukt s'est 
heaucDvp occupé de ces reeherdbes et a/d^ 
dnt les opintoDs qu'il porte des €ffgï\HéB 
Jbonnea ou délétères des Oianipignons , de 
iiombrarnsea expériences tenfetes mot les 
aninmmu Mais il faut a¥0\iier qu'il j a loin 
âé ces IndicationB rapides & la déduction 
àp principes certains suc ces importantes 
qucstiona. Il h»lk arriver à une. époque 
trèf v^sina de la pôtre pour Toir se cons- 
tituer la Mycétologie usuelle et médicale. 
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Per^ooD le premier^ eiitreprit de rend^ 
pHr cette lacune en puUiant en 4819 , son 
JYaité mr les Champignons x^omesUbhSj ûon* 
tenant l'indication des e^èces nuiiibieê ^ un 
voK in^. Ce vohmie, utile sous plits d'un 
rapport^ mais surtout recommandafale 
paroeqû'il ouvrait une voie nouvdte^ est 
précédé d'une introduction eottsacnée à 
éclairer Tanatomie^ la physiologie et la 
classdfieation de ces ètnes, objets de prédis 
leefion de Fauteur. Ces préliminaires oc* 
cnpent au-delà de la moitié du livre« Ce 
que Persoon nous apprend d'ailleurs des 
qualités alimentaires ou toxiques des Cbam>- 
pignons est presque toujours emprunté 
d'auteurs connus , principalement de R^ 
let , comme il a le soin d'en avertir^. En 
réalité cette seconde partie^ çorrespead 
seule au titre du traité, seule elle eA 
usuelle. Les descriptions, sont ordiikaire* 
ment bien faites, les synonymes exacts ; il a 
d'ailleurs toujours Iç soin de citer les meiL- 
leures figures qui ont été publiées el qtâ 
représentent les Champignons qu'il veut 
faire connaître^ afin que pour la pl«s 
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grande sûreté on puisse tes consiiiter amnt 
de faire usage d'un Champignon dont les 
qualités sont suspectes. Evid^nEient pour 
toute personne qui aurait à sa disposition 
les ouvl'ages cités par Persoon ^elui**ci de^ 
riepidrait inutile ; il nécessite d'aitteurs la 
recherdlie des figures , disséminées dans 
plusieurs recueils^ tandis que leur réunion 
au teste ê^rt commandée dans une pareiHe 
entreprise, pour empêcher les méprises 
si souvent funestes. 

C'est d'après ces principes , qui rendent 
facile, attrayiaiite même, la mycétologie 
usuelle que M. le docteur Joseph Roques^ 
exécuta en 1832 , son Histoire des Cham- 
pignons comestibles et vénéneux, in4*'. 
ornée de figures coloriées. 

En 1 826 , le docteur Cordier , avait pu- 
blié, sous le titre de Guide de l'amateur des 
champignons etc. , un précis historique des 
champignons alimentaires , vénéneux et 
employés dans les arts qui croissent sur le 
sol de la France. Ce petit ouvrage est bien 
conçu , il est à regretter qu'il ne renferme 
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qm queftpies %«pe8 réduites el mal en- 
luminées. 

On àoU rai^tter nuisi à c^e. époque 
hJOmertatim matê^urah $w kapropriétiê 
alfMmUair^ et iménm$es^ dm Champigfimii 

Un le D. LeteUier ; cette tbèae qu» p*nit en 
i^SS^ e^t w exûcAeat résumé «ut oette 
ootiére; les quelques pages qui lit ttwr 
plissent , écrites eo style ^berialiqvie^^ $ 
sont pleines de faits déduits d'espérieUr 
ces directes. Il est à regretjber que M» le 
docteur Roques n'ait pas profité de cet 
excellent travail. Mieux avisé , M^ Orfila , 
dans ^esjl^eçons de médecine légale^ a £ait ui^ 
fréquent usage de cette dissertation ; 
nous mème^ nous nous sommes appliqués 
à en tirer tout le parti possible. 

. Des derniers ouvrages cités^ celui de Per<- 
soon embrasse l'ensemble des espèces .gé- 
néralement admises comme alimentaires ou 
vénéneuses ; ceux de M. Roques et de M. 
Gordier renferment les mêmes espèces 
particulières à la France , mais, il faut bien 
le dire, surtout et presque exclusivement 
celles des environs de Paris ; celui de M. Le- 
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tellier, ainsi^que son titrerindique, se borne 
aax Champignons des enyirons de la Capi- 
tale. Dès^Iors n'y avait-il pas lieu de b'éton- 
nef que le Midi de la France , où le goût 
des habitans pour les Oiampignons est 
poussé aussi loin qu'en Italie , ne possédât 
pas un ouvrage propre ^ où seraient rela- 
tées y avec leurs noms patois , les espèces 
comestibles , et cefles que l'on y consi- 
dère à bon droit ou par erreur ^ comme 
susceptibles d'être nuisibles ^ ! Cette la- 
cune nous avait frappés depuis long-temps; 
cela devait étoe, habitués que nous étions à 
voir vendre sur nos marchés publics , et 
servir sur nos tables une foule de Cham* 
pignons réputés vénéneux ou suspects, 
dans les auteurs les plus récents. D'un 
autre côté , les empoisonnemens , quoique 
rares dans la contrée que nous habitons , 
occasionnés par ces substances nous déci- 
dèrent à . entreprendre la publication du 

1 A Toulouse, il se fait une si grande consommation de 
Champignons , que pendant la saison de leor récolte , les lAa^ 
ces sur lesquelles les marchés se tieniieilt en gardent Fodeur « 
qui devient tellement sen&îble 1c soir, qne les pattans sont 
obligés de se détourner. 
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présent ouvrage. C'est donc un livre spé- 
cial sur les Champignons du bassin Sous- 
Pyrénéen que nous offrons aux médecins , 
aux magistrats > aux philantropes^ aux 
amateurs ; puisse-t-il servir à prévenir les 
accidens funestes , à détourner les effets de 
malheureuses méprises, ou de criminelles 
tentatives , à rendre enfin pur de toute 
crainte Tusage des espèces inoffensives. 

A propos de la contrée que nous avons 
choisie pour sujet de nos recherches mycé- 
tologiques qu'il nous soit permis de repro- 
duire ici ce que l'un de nous , qui le pre- 
mier a ainsi dénommé cette circonscription 
géognostique, a dit de ce vaste espace, 
dans un ouvrage récemment publié ^ ! 

« Cetie^ contrée entièrement occupée , 
» jusqu'à une profondeur encore inconnue, 
» par des dépôts supra-crétctcés , s'étend du 
» pied septentrional des Pyrénées et de la 
» Montagne-Noire jusqu'au terrain jurassi- 

1 FLoai DO BA8IIK sous-PTEintei, OU description des plan- 
tes qui croissent naturellement dans cette circonscription géo- 
logique, ayec Tindication des espèces qui se trouTentaiu enTiroos 
de Tonloase; par M. J.-B. Nonlet, docteor^médecin , 1 foL ia-S* ; 
Toulouse , Paya. 
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que des départemens du Lot et de Lot- 
et-Garonne 9 et des Landes d'Aquitaine 
aux collines secondaires du Tara. Si 
l'on voulait fixer ses limites par les villes 
placées à son extrême frontière, on 
pourrait dire que le bassin Sous-P3rré- 
néen comprend tout le pays circonscrit 
par une ligne passant par Pamiers , Mar^ 
très 9 Lille-en-Dodon 9 Nirande, Con- 
dom^ Agen^ Gaussade , Gaillac , AIbi , 
Revel et Mazères. 

» Ces terrains soulevés ^ crétacés ou an« 
térieurs à la craie , s'enfonçant sous les 
dépôts tertiaires^ forment la bordure 
naturelle de ce vaste espace. Nul doute 
que par Teffet du redressement de leurs 
couches , il ne soit devenu , à la suite 
de ce grand phénomène ^ le réservoir 
où affluaient détentes parts, des lieux 
plus élevés, les eaux sauvages, consti- 
tuant ainsi un lac r^onarquable par ses 
grandes prçportions. 
» Déposés au fond de cette médilerranée 
d'eau douce , les débris successivement 
entraînés dans leurs profondeurs formè- 



Digiti 



izedby Google 



!► rent un dés plus grands témoins iMUstre^ 
» eolini». Ainsi fut comblé le fond de ce 
n bassin dont Its eaux eurent leurs habi^ 
» tans , et dont les bords , riches d^uné 
» rigoureuse végétation , nourrirent dé 
!► nombreux mammifères terrestres. 

» Des altcmiations « dépendant les unes 
)r des aotret et fréquemment répétées^ dé 
» sables^ d'argiles et de marnes^ dîspo- 
yi sées par assises d'une épaisseur vai^table; 
» et ne renfermant que des débris d*ani- 
» maux terrestres ou d^eau douce, occu- 
« peut à elles seules le centre et toute là 
» partie siq[>^ieilre du bassin ; dans une 
» assez grande partie du département dû 
» fiers et jusque dans TAgenais^ se montré 
» u» calcaire iâcustre, phis ou moins couh 
» pade, souvent siliceux, qui se lîfe toujours 
» au grand dépôt sablo-^marneux, en sorte 
» qu'ils passent de l^un à Tautré d^uné 
» manière insens9>le. 

)> A la marge du bassin , veiîs TOcéta, 
» Von '#4E«ioofiti«e, mais dans des prôpor- 
% tions r<e»tM(iitM, des débris terrestres"; 
» lacustres et marins confondus ddns hé 
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» mêmes couches ; soureot des dépote^ 
;]i caractérisés par cm seul ordre de fossiles, 
» alternent entre eu^> jusqu^^ ce qu'enfin 
> Ton arrive à des dépôts où des restes 
» marins se montrent sans mélange en 
» formant uuq bandç littorale ^ attestant 
« ainsi le retrait de la mer, et fixant sur 
1^ ces pointai les antiques limites du golfe 
» de Gascogne^, i» "^ 

. Pour rester fidèles au plan que nous 
pous sonunes tracé , nous n'avons pas 
porté nos investigations au de-Ià des limi* 
tes naturelles du bassin Sous-Pyrénéen } 
nous avons pensé que quelque incomplète , 
relativement à la totalité des Gbampigons 
propres aux terrains tertiaires, que soti la 
liste que nous publions aujourd'hui , il 
ressortira de cette publication «iusi locali- 
sée, quelques faits qui pourront mtérmsev 
le botanbte géographe. 11 esttemp» enûa , 
de renoncer aux limitations arbitraires ^ si 
peu philosophiques. Au reste^ nous ne vou- 
lons pas dire que les Gh^mpignonsque bqua 
avons déçrilâ et figurés ne eroiesfiat que 
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dans la circonscription que nous avons adop- 
tée; loin de-là, nous espérons même que les 
babitans des Pyrénées et ceux des Landes ; 
l'amateur de Bordeaux^ de Gahors, de Mont- 
pellier , de Garcassonne , etc. , pourront 
tirer quelque profit de notre traité. 11 est 
incontestable en effet , que la plupart de 
nos espèces comestibles se trouveront si- 
gnalées dans tout le Midi de la France , 
lorsque des botanistes sédentaires auront 
voulu s'occuper de leur étude. En atten- 
dant , ce livre , quelque restreint que son 
titre te fasse paraître, pourra être utilement 
consulté ; il est le premier dans lequel les 
Champignons de cette partie du royaume 
aient été étudiés sous le double rapport de 
leurs propriétés alimentaires et vénéneuses. 
Nous avons dû accorder une place im- 
portante à la description des espèces ; en 
effets on demande vainement à l'analyse 
chimique , aux réactifs, de dévoiler le ca- 
ractère bon ou mauvais , sain ou dangereux 
des Champignons. Les qualités physiques 
telles que l'odeur , la couleur , etc. , n'ap- 
prennent rien sur ce point le plus important 
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de tous , il ne reste donc en réalité que 
Texpérience ; elle repose tout entière sw 
la connaissance exacte des espèces. Aucun 
effort pour arriver sûrement à cette con- 
naissance ne doit être négligé, sous peine 
de s'exposer à commettre les erreurs les 
plus funestes ; or , il n'y a , pour cons- 
tater ridentité spécifique, que les moyens 
fournis par les descriptions et par les 
figures. 

Au reste ^ chaque contrée devrait avoir 
son livre spécial sur cette matière; l'in- 
fluence climatérique sur les propriétés des 
Champignons nous parait bien démontrée; 
et il est une proposition que Ton peut 
aujourd'hui généraliser, savoir : que les 
Champignons sont moins sujets à produire 
l'empoisonnement dans le Blidi que dans les 
pays du Nord. Ces accidens sont moins 
fréquens ici, malgré l'usage immodéré que 
i'ony en fait , que dans le Centre et la ré- 
gion occidentale de la France. 

Voici une recommandation que nous fe- 
rons à ceux qui voudront se servir avec fruit 
de ce livre : toutes les fois que Ton ne con- 
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Oiôtift pas HA Gbm[i|NigiM>ii dont on sere 
jtenté de faire usage , il &udra s'assurer 
préalalHeoieiiï^ par les descrip(ioas et lef 
figures 3'il $'y toouve énuméré. Dans ee 
jeas, op sera bientôt fî^é svr ^s qualités 
^Om^s oa manvaises; sinon on le rejettera, 
si ,ee n'est comme dangereux ^ au moiny 
^mn^ pouyant l'être. 

Un moyen expéditif et sûr en môme 
p^mp^ d'arriver en quelques instants à la 
détermination des Champignons , consiste 
à faire usage du tableau analytique que 
nous avons placjé immédiatement après 
cette introduction* Cet arrangement artifi*- 
ciel y renferme tous les genres groupés de 
manière à faire ressortir les différences 
qui les distinguent les uns des autres ; 
un «pup^^'ceil attentif ^ sufigt pour en par- 
jcourir l'étendue et s'en servir convenable- 
ment. Un numéro d'ordre renvoie à la page 
où les caractères naturels du genre sont 
exprimés; à l'aide delà phrase, on ppurn^ 
toujours vérifier l'exactitude de la première 
plassification. Ainsi , parvenu sûrement à 
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découvrir à quel genre un Champignon in- 
connu appartient , il ne restera plus qu'à 
passer en revue toutes les espèces de ce 
inème genre, pour être fixé sur son inocuilé 
ou sur ses qualités dangereuses. 

Dans la seconde partie de ce traité , 
nous avons été appelés à toucher les gran* 
des questions qui se rattachent aux études 
de la myeétologie médicale. Nous avons ta* 
ché avant tout , d'être facilement entendus; 
pour y réussir nous avons exposé en pe« 
de mots les principes qui doivent servir de 
guide pour parer aux accidens qui su^ien- 
nent après avoir fait usage de Champignons 
indigestes, irritans, ou vénéneux; et pour 
rendre Tadminislration des remèdes plus 
prompte , nous n'avons pas hésité à don- 
ner quelques formules pharmaceutiques 
qu'en l'absence d'un homme de l'art , 
toute personne intelligente pourra exécuter. 
Cette partie de notre travail a besoin d'être 
attentivement méditée ; elle renferme des 
préceptes usuels qui doivent être conti- 
nuellement présents à la mémoire , et qu'il 
fout avoir bien compris avant de les mettre 
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ea pratique, sous peine de les voir devenir 
plutôt nuisibles qu'utiles. 

Pour accomplir notre tâche nous ne de- 
vions pas nous dispenser de considérer les 
Champignons dans leurs rapports avecThy- 
gîène publique et la médecine légfile. Les 
magistrats chargée de veiUer à la salubrité 
pourront tirer de Tétude de notre livre 
d'utiles indications ; et en nous expli- 
quant franchement sur l'impossibilité , 
dans l'état actuel de la science, de caracté- 
riser d'une manière rigoureuse Tempoison- 
neme^t par les Champignons, nous croyons 
aussi avoir rendu service à la Justice. 

Nous n'avons encore rien dit de la partie 
culinaire et gastronomique de notre traité ; 
c'est un point sur lequel nous demandons 
encore à être entendus. Sans doute, ceux 
qui ne s'occupent de. la Botanique que d'une 
manière purement spéculative, feront peu 
d'attention aux préceptes que nous avons 
puisés aux sources les plus respectables ; 
cependant quelques-uns même nous blâ- 
meront, peut-être, d'avoir ainsi utilisé 
la science ; mais , outre que nous pou- 
vions nous appuyer sur des précédens et 
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céder , sans scrupule , à l'usage établi 
<en cette matière par quelques-uns de nos 
devanciers , nous n'avons pas dû oublier le 
but de notre ouvrage , spécialement des- 
tiné à retidre vulgaire la connaissance des 
Champignons. En parlant des propriétés 
de ces délicates productions de la terre, en 
donnant les moyens de distinguer celles qui 
sont salubres de celles qui ne le sont pas , 
n'étions-nous pas naturellement amenés à 
parler de leur usage et du meilleur mode 
de les accomoder ? Car, n'est-ce pas, pous- 
sées par cet attrait puissant que les Champi- 
gnons offrent aux habitans de nos contrées 
méridionales , que tant de personnes ris- 
quent si souvent leur santé , quelquefois 
leur vie, sur la foi des premiers venus ? Dès- 
lors, ce n'était pas assez de leur dire : cette 
espèce estalimentaire, plus exigeantes^ elles 
auraient eu le droit de nous demander de 
leur apprendre à les convertir en mets dé- 
licats. Nous avons prévenu leurs désirs. 
Toutefois ce n'est qu'avec une extrême ré- 
serve que nous avons usé de notre droit 
à cet égard. 
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U est, en termioant, un tribut d'éloges 
que nous acquittons comme une dette de 
reconnaissance; nous le devions à B|« Vin- 
cens Modzelewski , officier polonais ^ qui 
a parfaitement réussi à rendre avec une 
rigoureuse exactitude les figures des 
Champignons qu'il a dessinés sous nos 
yeux; à MM. Raynaud frères^ lithographes 
à Toulouse; enfin à M. Paya, notre éditeur, 
qui , avec le zèle et l'intelligence qui le 
caractérisent , a donné tous ses soins à la 
partie typographique de ce livre. 
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TABLEAU ANALYTIQUE 

m» GËIfUES CITÉS DANS CET OWItAOB. 



S 1. 

Champignons dont le spermogènê , ' de 
forme variable, se développe à l'air libre et 
dont la surface qui porte les sporules > est ^ 

i» Garnie de tubes : 

Cohérens, séparables de la chair , .... Bolbt, p. 17. 
Cohérens , inséparables de la chair , . . Poltpoab » p. 37. 
Uoiés les uns des antres , inséparables de 
la chair, FiSTUiniB, p. 45. 

2» Garnie de pointes : 
Chapeau distinct , portant des pointes à 
sa surface inférieure, Htdnb, p. 47. 

3<» Garnie de nervares : 
Peu saillantes, plusieurs fois bifnrqnées. Ohantbbelu, p. 51. 

4» Garnie de lamelles , simples on divisées : 
Un seul genre , AeAaic , p. 55. 



* Voyei pour la définition des mots techniques la p. 1 et suit. 
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Dont les etpèeet iiombreiiê0§ peorent être «isti InégAlentiil 
réparties en deux soat-feores : 
Celles qui sont dépourfoes de Tolye, . . AsAïuc, p. 55. 
Celles qui •orUaid'oiieboacse on Tolre, Amamitb, p. 148. 

tt« Lisse: 
Bametox fermes, représentant le chapeau, Clataieb , p. 1 60. 
Chapean kréf«lier, Hblviub, p. 172. 

0» Aréolée: 
CAtes réticulées, entrecroisées pour former 
des aréoles , UfmuM , p. 177. 

S 2. 

Champignons sontarrains à tontes les phases 
de leur existence , formés par on tubercole : 

— Honis d'un plateaa garni de fibriles 

radicantes , . . ....... • . R]llt0V06<m , p. 1S8. 

— pépounms dertdnes, . . Taoït*» p. <S4. 
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TRAITÉ 

DBS 

CHAMPIGNONS 

COMESTIBLES ET VÉIVÉNEUX 

QXnt CROISSBRT 
PLAXTES GELLUIJmES. 

LES CJiAMPIGNONS (PUHCH). 

Les Qiampignons proprement éks sont des 
plantes d'nne consistance ordinairement tendre 
et délicate^ comme pulpeuse ; d'autres sont fer- 
mes , solides, subm^eux, ou même presque li- 
gneux. Ils afiSectent des formes très yariees : 

i 
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ce sont des corps arrondis^ clavîformes, pal- 
més ou digités ; od en voit riessembler aux bran- 
ches de certains coraux, et enfin un grand 
n(Hnbre présentent un renflement supérieur 
qui leur donne Taspect d'un parasol , ayant 
leur face inférieure garnie de pores, de tu- 
bes, de stries ou de lames rayonnantes. Les 
parties extérieures, celles qui se développent 
sous Tinfluence plus ou moins directe de la 
lumière, sont diversement nuancées , mais sans 
prendre, dans aucun cas, la couleur verte-ber- 
bacée- 

Les Champignons croissent sur la terre , sur 
les substances animales et végétales en décom- 
position^ ; quelques-uns se nourrissent aux dé- 
pens de plantes vivantes et s'attachent à leur 
surface ; d'autres ont une existence toute sou- 
terraine. 

Quelque mystérieux que nous apparaissenE 
les phénomènes qui président à la vie de ces 
êtres singuhers , la science a néanmoins appris 
à leur assigner une place certaine dans le ca- 
dre iînmense de la nature. Toutes les condi- 
tions nécessaires au végétal se trouvent, en 
effet, réunies dans le plus simple des Cham- 
pignons ; il vit par intus-susception ; il doit son 
origine à une plante semblable à lui , et , après 
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DES CHABfPIGNONS. 3 

avoir atteint son entier développement^ il lais- 
sera^ avant de périr ^ des germes nombreux 
chargés de perpétuer l'espèce. 

Il serait donc ridicule aujourd'hui de con- 
sidérer les Champignons comme des produc- 
tions amhigiies , procédant du végétal et de 
l'animal , ou formant l'anneau qui réunit ces 
deux règnes ; de les regarder c(Mnme des 
polypiers 9 ou de ne voir dans ces produc- 
tions que le résultat d'une transformation or- 
ganisée du tissu cellulaire et du parenchyme des 
végétaux d'ordre supérieur, sulnssant ainsi une 
véritable métamorphose. Les Champignons sont 
des êtres complets, ayant leur vie propre, 
déterminée; ils ccmstituent un type à part, 



non une désérescence. 



Les élémens organiques qui entrent dans 
leur composition se réduisent à un seul tissu : 
le cellulaire. Sevlemexït les aréoles bu cellu- 
les innombrables , tantôt arrondies , tantôt alon- 
gées, qui le constituent, donnent naissance, 
en affectant divers arrangemens, à une subs- 
tance plus ou moins compacte, plus ou moins 
solide, qui forme la chair du Œampignon; 
elles forment aussi diverses membranes dont 
les fontions sont déterminées. 

Outre l'eau de végétation qu'ils condiment 
en très grande quantité, les Champignons pos- 
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sèdent aussi des sucs propres de couleur et 
de consistance variables ; ainsi , les espèces d'un 
groupe nombreux , dans le genre Agaric , les 
Lactaires^ ont toutes un suc laiteux ou jau- 
nâtre , caractérisé par des qualités vénéneuses , 
acres et caustiques, qui les rendent très dan- 
gereuses. 

Pour bien comprendre les phénomènes qui 
remplissent l'existence des.Champignons, il im- 
porte d'établir des divisions. La plus essen- 
tielle est celle qui groupe les organes de ces 
végétaux pour en former deux appareils, ayant 
chacun un but déterminé et distinct. En effet, 
il arrive pour les Champignons ce qui arrive 
à tous les corps vivans : des parties sont char- 
gées d'entretenir la vie individuelle, tandis 
que d'autres ont pour fonction la continuation 
des espèces. De là aussi deux ordres de phé- 
nomènes, deux périodes que nous allons étu 
dier. 

La première phase de la vie d'un Cham- 
pignon, obscure et cachée, commence avec le 
développement du germe fécond qui doit lui 
donner naissance. Placé dans des conditions 
essentielles, ce germe produit d'abord un point 
organisé d'où partent, en s'irradiant de mille 
manières, de petits filamens blancs, qui offrent 
de loin en loin des renflemens sensibles. Long- 
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temps^ quelquefois, le Champignon est borne à 
ce simple déyeloppement , jusqua ce que de ces 
point renflés , auxquels nous donnons le nom de 
nidides (Pl. I, PLkPL)^ partent ces productions 
aux formes si variées, mais qui reviennent 
constamment les mêmes pour chaque espèce, 
et auxquelles on applique plus particulière- 
ment la dénomination de Champignons. Cette 
substance fongueuse, le nidularion, développée 
hors de Finfluencè de la lumière, peut être 
comparée , à part les circonstances qui accom- 
pagnent son développement, à la croûte ou 
thaUus des lichens ; elle est connue sous le 
nom de blanc de Champignon^ de carcjrte , de 
micelium. Il est à regretter qu'on n ait pas 
encore recueilH des observations suivies, né- 
cessaires, pour tracer son histoire complète; 
mais toujours est-il certain que toute produc- 
tion fongueuse émane d'elle : on la trouve 
sans peine dans les fumiers où elle abonde , et 
d'où naissent les nombreux agarics qui recou- 
vrent les substances végéto-animales en décom- 
position. Le nidularion (nidularium) du Cham- 
pignon de couche (agaricus eduliSj Bull. ), 
depuis long-temps connu , peut être facilement 
transplanté ; c'est ce que ceux qui le cultivent 
savent fort bien ; aussi transportent-ils avec 
soin , dans les nouvelles couches qu'ils établis-» 
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sent^ le blanc que contiennent les anciennes 
lorsqu'ils les abandonnent ; c'est un moyen 
assuré d'obtenir rapidement de nombreuses 
récoltes. 

Nous ayons dit que chaque nidule pouvait 
devenir un centre d'action vitale, et c'est ce 
qui arrive en effet : il est incontestable que 
c'est de ces petits renflemens souterrains que 
naissent toutes les parties extérieures des 
Champignons. La nature a assigné à ces par- 
ties de nobles f(mcti(»is : destinées à perpé- 
tuer les espèces y . elles constituent par leur 
ensemble un vmtable appareil reproducteur , 
qui n'a pas reçu de nom particuUer, et que 
nous proposons de désigner sous celui de 
spermogène. Cest dès l'apparition du sper- 
mogène que commence la seconde période, 
remphe entièrement par un ordre de phé- 
nomènes dont le but est le même que celui 
dont la fleur est le siège dans les plantes pour- 
vues d'organes sexuels non contestables. 

Nous ne pouvons nous empêcher de faire 
remarqua ici les nombreuses analogies qui 
naissent de la comparaison du spermogène et 
de la fleur des plantes phanérogames. Dans 
l'un et dans l'autre, les organes chargés de 
remplir les fonctions reproductrices apparais- 
sent à des épocpies précises; il y a des sper- 
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DES CHAMPIGNONS. 7 

mogènes et des fleurs propres a chaqpae saison. 
Qui ne sait que c'est dans l'appareil repro- 
ducteur des végétaux à sexe visible <{ue la 
nature a dé[d(^é un luxe qui étonne? Ehbien I 
dans les Champignons ^on retrouve cette di- 
versité de formes et de couleurs^ et cette 
unité d'intention cpel'on acknîre dans les pre- 
miers. Ce rapprochonent va plus loin : il 
s'étend jusqu'à l'importance à accorder aux 
divers organes qui composent cet appareil ; car 
dans le spermogène nous avons à distinguer 
aussi les parties essentielles, celles sans les- 
quelles la fécondation ne pourait avoir lieu , 
qui constituent, pour ainsi dire, l'essence même 
de cet appareil re{»*oducteur et des parties ac- 
cessoires, véritables coips protecteurs dont 
l'existence n'est pas constante, et qui ne se 
lient que d'une manière secondaire au grand 
acte générateur. 

Ce que nous venons de dire mérite d'être 
appuyé d'exemples ; il sera d'ailleurs , par ce 
moyen , facile d'énumérer les divers organes qui 
constituent le spermogène depuis son état de 
plus grande complication jusqu'à celui qui pré- 
sente le plus de simplicité. 

Parmi les Agarics à bourse , chmsissons^ 
FAgaric oronge , connu de tout le monde. 
Les nidules souterrains , en grandissant , donr 
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nent naissance à des corps blancs homogènes , 
durs et c(Hnpactes. Lorsqu'ils ont acquis, à 
peu près y le volume d'un œuf de pigeon , on 
conmience à distinguer près de leur partie 
Supérieure et sous une ëcorce blanche la portion 
du Champignon qui en se dëreloppant à l'air 
formera le chapeau (Pi*. I , E.) ; à cet âge , cette 
portion du nidule grossi a une tein^ jaunâ- 
tre. On peut aussi reconnaître les rudimens 
du pédicule ( Pl. I , C) ou support central du 
chapeau. 

A peine le ChampigncMi , toujours enveloppé 
de son vobe (Pl. I , B ) , a-t-il ouvert le sol pour 
paraître au-dessus de sa surface y qu'il grandit 
rapidement ; lorsqu'il a atteint le volume d'un 
œuf de poule ce volve se déchire irréguhè- 
ment, et de sa partie supérieure s'échappe le 
chapeau de forme semi-sphérique y et dont les 
bords repliés en dedans donnent attache , sur 
toute leur circonférence, à une membrane 
épaisse et celluleuse qui se fixe d'autre part 
autour du pédicule ; c'est a cet organe tendu 
comme un voile au-dessous du chapeau que 
l'on a donné le nom de "voile ( vélum). Déta- 
ché de la circonférence du chapeau et resté 
attaché au pédicule comme au tour d'un axe , 
le voile est souvent nommé anneau {annulus)^ 
collier j etc. (Pl. I, D). Cest pendanl que le 
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Toile tendu sous le chapeau ferme exactement 
req>ace vide , que laisse inférieurement la 
concavité de cet organe ^ qu'a lieu l'acte le plus 
essentiel du spermogène, l'acte générateur. 

Mise à nu, la surface inférieure du cha- 
peau de l'oronge est entièrement garnie de 
lames ou feuillets qui Tont en s'irradiant d'une 
manière uniforme et régulière du centre à la cir- 
conférence, et forment un des organes les plus 
importans pour le physiologiste. Cest l'ensem- 
ble de ces feuillets que l'on nonune membrane 
sporuUfère (Pl. I , FF.), hjrmenion (hjrmerdumj. 
Elle porte réellement les sporules que l'on a 
diversement considérées, mais qui certainement 
jouent un rôle important, sinon le principal , 
dans l'acte reproducteur de ces végétaux. Ob- 
servée au microscopie la membrane qui nous 
occupe se montre formée de très petites utri- 
cules ou vessies, tantôt Ubres, tantôt réunies 
plusieurs ensemble. Persoon donne à ces <;orps 
le nom de théques ( thequœ ) ; ils renferment 
les spores ou spondes ^ que l'on a aussi nom- 
mées gongjrles , et que l'on s'accorde assez gé- 
néralement à regarder conune les véritables 
semences de ces plantes. 

Mais il s'en faut que tous les Champignons 
présentent un spermogène aussi complet que 
celui de l'oronge. Un grand nombre d'Agarics 
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et de bolets manquent de volve ; quelquesHUi» 
conservent encore le voile ^ mais variant par sa 
contextore et sa durée ; enfin cet organe finit 
lui-même par disparaître entièrement 

L'existence du pédicule n'est pmnt non plus 
constante; lorsqu'il vient à manquer on dit 
la partie dilatée sessile ; il varie aussi de 
portion par rapport au point du chapeau 
auquel il r^nd ; il peut être central ou 
latéral 

La membranesporolifère^ Vhjrmeniùn , varie 
aussi beaucoup dans sa forme et sa couleur f 
C'est surtout aux modifications que cet organe 
présente que l'on a fait attention pour dis- 
tribuer les Champignons ^i genres. Ainsi^dans 
les Bolets , elle est constituée par des tubes y 
non soudés avec la substance du chapeau ; dans 
les poLjrporeSy des pores remplacent les tubes 
des bolets; dans IkfistuUne elle se compose 
de tubes continus avec la chair ; dans les hyd- 
nés y par des prolongemens terminés en pointe ; 
dans les chanterdles^ par des veines saillan- 
tes^ anastomosées entre elles ; dans \ei& Agarics , 
par des feuillets ou lames disposées symétri- 
quement sous le chapeau. Da[ns les heh>^les 
et dans les dcmùresy Thymenion cmisiste 
enfin dans une m^nbrane entièrement unie ; 
dans la truffe, les sporules placées dans la pro^ 
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pre substance du tubercule , ne sont disséminées 
que par sa décomposition. 

Souvent plusieurs organes du spermogène 
manquent dans le même Champignon; ain^ 
l'on trouve des espèces et des genres entiers 
réduits à une expension qui représente le cha- 
peau, dont la face inférieure est couverte de 
tubes y mais qui sont privés d'ailleurs de volve , 
de pédicule et de voile. 

Arrivé au dernier terme de son accroisse- 
ment le spermogène revêt souvent des cou- 
leurs particulières ; ce qui a lieu surtout pour 
l'hymenion ; mais son existence est toujours 
de courte durée : elle ne se prolonge pas au- 
delà de r^itier accomplissement des fonc- 
tions qui lui sont attribuées par la nature. 
La fécondation opérée , les germes reproduc^ 
teurs formés, il se flétrit, perd sa forme lors- 
que sa consistance le permet , et arrive plus ou 
moins promptement à une entière destruction. 
Cest aussi le sort des fleurs de ne durer que 
quelques heures ou quelques jours, de se faner 
et de mourir I 

Vient maintenant la di^)ersion des germes , 
opération importante, mais à laquelle sem- 
blent surtout prendre le plus de part les eau 
ses fortuites. Projetés au Imn, ou simplement 
détachés de l'hymenion , ces corpuscules in- 
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nombrables , dont nous nous occuperons tien- 
tôt , sont pris par les vents et portés au loin ; 
répandus avec une étonnante profusion, ils fi- 
niraient par recouvrir bientôt des espaces im- 
menses s'il leur était possible de lever partout 
indistinctement Mais, soumis comme les ger- 
mes de tous les végétaux à des conditions d'exisr 
tence , ils ne développent leur puissance vitale 
que là seulement où ces conditions impérieux 
ses se trouvent réunies. Cette loi, qui régit 
la dispertion de tous les être vivans, entre ^ 
tient cette admirable harmonie qui donne des 
bornes et impose des limites à la multiplication 
des espèces. Nous nous contenterons de citer un 
petit nc>mbre de faits et de facile observa- 
tion, puisés dans Thistoire des Champignons : 
voyez les espèces parasites , celles qui ne se 
développent que sur des végétaux vivans^ par 
exemple , chacune a son arbre particulier ou 
un petit nombre d'arbres ; elles ne se dévelop-, 
pent pas indistinctement sur toutes les écor- 
ces, et jamais on ne les observe sur la terre, 
et de même les espèces terrestres tie devien- 
nent point parasites. 

Les Champignons terrestres ont, pour la plus 
part, des stations particuUères , des locaUtés 
d'élection ; ceux qui peuvent vivre indistincte- 
ment partout sont peu nombreux. L'Agaric 
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DES CHAMPIGNONS. 13 

champêtre , dont FAgaric de couche n'est 
que la variété obtenue par la culture , pros- 
père dans les prairies et ne vient pas dans 
les bois ; l'Oronge y au contraire , abonde dans 
les forets et ne parait pas dans les près ; à 
ceux-ci il faut l'influence de l'action solaire^ 
à ceux-là de l'ombre et de l'humidité. Ainsi 
l'on voit le Bolet comestible ^ si conmiun dans 
les hautes futaies, au pied des chênes, ne pas 
se montrer dans les taillis lorsque les mêmes 
bois ont été abattus. 

Les pluies , les pluies d'orage surtout , 
aidées de la chaleur , semblent favoriser d'une 
manière très marquée l'apparition des sper- 
mogènes; il suffit souvent de l'humidité répan- 
due en plus grande abondance dans l'atmos- 
phère pour agir sur les nidules de quelques 
espèces, et exercer sur eux assez d'action 
pour provoquer leur développement : ainsi 
dans nos campagnes considère-t-on , au miUeu 
d'un jour serein, la présence subite des Agarics 
qui croissent sur les fumiers comme un signe 
certain de pluie. Ajoutons que rarement ces 
singuhers hygromètres se trouvent en défaut. 

On a fait depuis long-temps la remarque 
que les Champignons ne vivent jamais sous 
l'eau ; il faut aux terrestres un humus riche 
de la décomposition de substances végétales et 



Digiti 



izedby Google 



1 4 TRAITÉ 

animales; enfin les parasites retirent une partie 
de leur nourriture des plantes sur lesquelles 
ils végètent, puisqu'ils prennent toujours quel- 
que chose de l'odeur et de la saveur qui leur 
sont particulières. 

C'est à la diq[x>sition du sol à favoriser la 
germination du Champignon qu'il faut attri- 
buer la disposition singulière qu'ils affectent 
quelquefois ; il n'est pas rare de trouver un 
nombre considérable d'individus de la même 
espèce rangés à la file et former des hgnes 
droites ou circonscrire des espaces arrondis, 
que le peuple superstitieux des campagnes 
désignait autrefois, en tranblant , comme il 
le fait peut être encore aujourd'hui, sous les 
noms de cercles magiques ^ de cercles des 
sorcières. 

Des germes existent ; mais quelle est leur 
nature? De quels organes proviennentrik ? Com- 
ment acquièrent-ils les qualités reproductrices 
dont ils sont doués? — Djmis l'état actuel de 
nos connaissances , il ja'est pas facile de répondre 
à ces questions importantes ; bien plus, nous 
n'avons pas encore des observations assez po- 
sitives ni asse^ générales pour leur accorder 
quelque valeur. Cependant les hypothèses ne 
manquent pas, et le sujet qui les a inspirées 
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est trop important pour ne pas analyser les 
plus saillantes en les ënumérant 

Après que Fillustre Linnœus eut rendu po- 
pulaire la découverte , faite long-temps avant 
lui 9 des sexes dans cette nombreuse classe de 
plantes qui ont mérité^ à cause de cela même, 
le nom de phanérogames^ on voulut voir des 
sexes dans tous les végétaux. 

Micheli regarda conune des étamines les 
corpuscules cylindriques que Ton rencontre 
sur les lames des Agarics et sur la marge des 
tubes de quelques Bolets. Bulliard partagea 
l'opinion du botaniste Florentin, et ajouta aux 
étamines de Micheli les glandules remplis 
d'une liqueur limpide que l'on remarque sur 
les deux faces du chapeau de quelques Aga- 
rics qui croissent sur les fumiers. Hedwig ao- 
corda trop de confiance aux petits corps ré- 
pandus quelquefois sur. le colUery sans faire 
attention que cet organe fané, après avoir été 
annexé comme corps protecteur à la mem- 
brane sporulifère ne se rencontre que sur un 
petit nombre de Champignons. De Beauvois 
émit une opinion bien attrayante , et reposant 
sur une observation exacte : ce savant vit 
qu'au sommet de certaines clavaires existait 
un petit renflement d'où s'échappaient à la 
maturité de nombreuses sporulesj il trouva 
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du chapeau ; sporules très-petites , ovoïdes^ con- 
tenues dans l'intérieur des tubes ; pédicule , 
quand il existe, plein, central, rarement 
latéral. 

Observation. — Les Bolets diffèrent des fistu- 
lines par leurs tubes non continus avec là subs- 
tance du chapeau, et des polypores j par la pré- 
sence des tubes , au lieu de pores. 

Tous les champignons de ce genre, que Ton 
mange dans le bassin sous-pyrénéen , sont pour- 
vus d'un pédicule tantôt lisse tantôt hérissé 
d'écaillés. 

t ESPÈCES D09T LE PÉDIGUXX EST LISSE. 

1. BOLET COMESTIBCE. BOLETUS EDULIS. 
(PL n, fig. A, B,et pi. m.) 

Boletus bovinus y Linn., sp., 1646. — B. edulis, Bull. ^ 

Champ., pag. 322 , pi. 60 , et pi. 494. — B. esciJentus , Pbrs., 

Obs. mycol, vol. 1, pag. 23. 
En français, Potiron, Bruguet , Cèpe, Gyroie, Porchin, 

Brusc. 
En gascon , Cep, Cépét (1 ), Bruguéi, Séquét dans sa jeunesse, 

et Moiiïllét à sa maturité. 

Dans le premier âge , et jusqu a l'ouverture 
des tubes de son hyménée y le bolet comestible 



(1) De cepa, à cause du renflement du pédicule à sa base, 
4ui l'a fait comparer à un oigiiou. 
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À le pedîcnle très-court , renflé , et comme bul- 
beux à la base ; le chapeau très-convexe en 
dessus est d'un noir mêlé de roux ; la chair en 
est épaisse^ blanche et cassante ; les tubes , en- 
core très-courts, sont serrés, à peine distincts 
les uns des autres ; leur orifice est fermé par 
une membrane très-délicate d'un blanc mat , 
qui constitue le voile , organe fugace dont on 
ne retrouve plus bientôt de traces. 

A mesure que le champignon avance en âge, 
son pédicule, gros, cylindrique , et renflé jus- 
qu'alors, s'allonge; le renflement diminue, et 
parfois même s'efface presque entièrement ; sa 
teinte ronssâtre se fonce ; les lignes en relief, 
qui dessinent à son sommet une sorte de réseau, 
ressortent davantage. Souvent à cette époque 
il est crevassé et rongé par les limaces. \je 
chapeau s'étend, sa face supérieure, lisse et 
luisante, est proportionnellement moins con- 
. vexe; ses bords prennent différentes inflexions , 
et sa couleur s'éclaircit ; tandis que les tubes 
allongés et senablement distincts, quoique adhé- 
rens entre eux, passent par d^rés du blanc au 
jaune verdâtre. Il est alors parvenu à l'état 
adulte. Aidé de circonstances favorables , le 
bolet comestible acquiert de très-fortes dimen- 
sions; à son dernier âge le chapeau atteint - 
qu elquefois jusqu'à douze pouces de diamètre ; à 
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cette époque il est d'un brun marron un peu 
fuligineux^ cette teinte est toujours plus foncée 
au centre, et dans la saison pluvieuse, elle reste 
plus claire : elle est souvent couleur de feuille 
morte ; la saveur est aussi alors moins pro- 
noncée ; la substance intérieure du chapeau est 
très-épaisse, molle et blanche ; rarement Ton 
remarque une légère nuance vineuse sous le* 
piderme. La couleur de la chair du chapeau et 
du pédicule ne change d'ailleurs jamais , lors- 
qu'on vient à la rompre* Les tubes , comme 
nous l'avons dit, sont allongés et d'un j:^uue 
verdâtre, et finissent, avant de se décomposer 
entièrement, par devenir noirâtres. En même 
temps le parenchyme du champignon est sil- 
lonné dans son épaisseur par des larves nom- 
breuses d'insectes qui se nourrissent de sa subs- 
tance. 

Le Bolet comestible croit sur la terre , dans 
les bois, où il abonde, a la fin du printemps , 
mais surtout en été et en automne , après les 
pluies. On le rencontre toujoui^ isolé , mais 
par troupes nombreuses , occupant des places 
déterminées , au pied des chênes , dans les 
bruyères , jamais ou presque jamais dans 
les tailHs fourrés. Les bolets cueillis sur des 
hauteurs, dans des terrains maigres, sont géné- 
ralement moins développés que ceux qui crois- 
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• 

sent dans les lieux, gras et très-humides ; mais 
ils sont aussi plus parfumés et plus sapides. Les 
bœufs^ les moutons, les porcs et quelques autres 
animaux domesticpes les recherchent avec avi- 
dité. C'est une fausse précaution que de rejeter 
comme suspects ceux qui sont déjà entamés. 11 
est quelquefois rare d'en trouver un seul intact 

L'on rencontre peu souvent dans nos contrées 
et toujours d'unemanièreaccidentelle^ la variété 
blanche du bolâ comestible que nous n^avons 
pas jugé à propos de fkire représenter, tant les 
caractères qui la différentient du type, sont 
de mince valeur. Au dire de Michdi qui l'a 
décrit et fait dessiner dans ses nova planta- 
rumgeneray p. 1 27 , pi. 65 , ce cbampignon de- 
vrait être regardé comme espèce. Cest le Por- 
cino ou le CeppateUo buono Bianco des Italiens. 
Paulet l'a aussi érigé en espèce , et après lui 
quelques auteurs qui l'ont copié , ont embrassé 
la uAae opinion sans se donner la peine de la 
discuter. D'après nous , le bolet blanc ne peut 
être distingué du bolet comestible que par des 
caractèresnégatifs, qui résultent d'une altération 
maladive plutôt que d'une orgam'sation propre , 
spécifique, normale. Voici du restesa description. 

Le bolet blanc n'acquiert pas les fortes pro- 
portions du bolet comestible. Parvenu à son 
plus grand développement, son chapeau na 



Digiti 



izedby Google 



22 TRAITÉ 

• 

guère plus de trots ou quatre pouces de diamè- 
tre. Son pédicule est court , gros et renflé à 
la base , légèrement strié à sa surface; le cha- 
peau est d'une couleur de blanc de lait lavé 
d'un peu de jaune ; le pédicule est d'une teinte 
plus foncée vers sa base; les tubes d'un blanc 
de perle tirent quelquefois sur le jaune-paille. 
La chair est blanche^ ne change point de couleur 
quand on Tentame et répand une odeur légère 
de champignon. La saveur en est assez agréable. 

Gîtte variété du bolet comestible est rare 
dans le bassin sous-pyrénéen ; cependant on la 
trouve dans nos forêts , en autonme , après les 
grandes pluies. On peut la manger sans danger ; 
mais^ à cause de sa fadeur naturelle y la diges- 
tion en est difficile. 

Observation. — A Toulouse, et dans nos dé- 
partemens méridionaux, l'on regarde comme 
deux espèces distinctes les individus jeunes et 
adultes du bolet comestible. Dans son premier 
état , on le nomme séqiiét , sec ( sec ) , à cause 
de la fermeté de sa chair. Arrivé à son déve- 
loppement parfait , il est appelé mouïHéû ( mou ) 
parce qu'il est mou, et comme pulpeux à la fin. 
Cette erreur vulgaire a été partagée par plu- 
sieurs auteurs, et récemment par M. le D.^ 
Roques , qui , sous le nom de bolet bronzé , a 
décrit et fait représenter dans son Histoire des 



Digiti 



izedby Google 



DES CHAMPIGNONS. 23 

ehampigmMS comestièèes et vénéneux ^ {x 60 , 
pLSetpLi^fig. I^le bolet comesdUe non 
adolle. IHi i^este , ce bolet Inionié ne saorait 
être ra{)f>ortë à cekii, que , sous le méofte titre , 
ce siTant ayait décrit dans la praoûère édi- 
tion de sa j^ytographîe médicale^ p. 23, pi. 
2 , f * 2 , pas plus qu'an Boletus JEreus de 
Bulliard, ayec lequdi il n'a que de très faibles 
rassemblances. 

Le Boleêus œreus y BolL Champ. , t 385, a, 
d'après BoUiard , le pédicule long, assez mince 
et presque égal sur toute sa longueur ; il est 
réticulé a sa surface qui est jaune-clair ; son 
chapeau^ de moyenne grandeur, est épais , con- 
vexe , {^abre , et d'un noir bronzé à sa surface 
snpérieure; sa chair est ferme , blandie ou un 
peu vineuse sous l'qpiiderme; ses tubes sont 
gros, courts, presqi:^ libres, et d'un jaune 
souffre. Ce champignon est alimentaire. 

C/>a^e5. Le bolet comestible est très^recher- 
ché dans nos contrées à ses deux états , tant à 
cause de sa saveur agréable, de son arôme dé- 
licieux, que de soninocuité bien constatée. L on 
en fait usage comme aliment et comme asr 
saisonnement 

liOrsqu'il est jeune , on peut le manger cru 
à la poivrade , mais cette coutume est peu pra » 
tiquée parmi nous; il ne parait sur nos tables 
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ce dernier procédé est fort coûteux. Au 
reste, quelque moyen de conservation que l'on 
emploie y l'agréable parfum qui distingue cette 
espèce est presque perdu. 

3. BOLET RUBÉOLAIRE. BOLETUS RUBEOLÀRIUS. 

( PL rv. ) 

Boletus luridus, Scbobff., Fung,, t i07. — Pibs.^ Syn., 
pag. 512. — B. rubeolarius , Bull., Champ., pag. 526, 
p].490. 

En gascon , Bruguét fol 

Cette espèce , qui acquiert de très-fortes di 
mensions, a le pédicule gros et allongé, souvent 
renflé a la base, réticulé à sa sur£sice, et d'un 
îaunemêlé d'une teinte rougràtre; le diapeau, 
qui atteint jusqu'à quinze ou diX'huit pouces de 
diamètre, est voûté, tomenteux en dessus, et-d'on 
roux fuligineux ou grisâtre ; la substance inté- 
rieure est épaisse, molle et jaunâtre , deveoant, 
aussitôt qu'on l'entame ou qu'on la froisse entre 
les doigts, bleue, verte ou même noire; les 
tubes , presque libres, sont longs et arrondis, 
jaunes sur leur longeur , et rouges au pourtour 
de leur oi*ifice, qui devient luinneme jaune en 
vieillissant, en commençant par la circonfé* 
rence du chapeau. 
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Son odeur forte et nauséeuse y a beaucoup 
de rapport avec certaines préparations sulfu- 
reuses. 

Le botet rubéolaire est terrestre ; il croît 
isolé dans tous les bois^ en été et en automne. 
On le trouve en abondance dans les lieux hu- 
mides et fortement ombragés ; il est souvent 
dévoré par des insectes et se décompose sur 
pied très-rapidement. 

Ce champignon offre deux variétés remar- 
quables et que nous allonssignaler, parce qu'elles 
s écartent des individus que nous avons adoptés 
pour type de l'espèce. 

a. £, RU3É0LAIRB À PÉDICULE ATTÉNUÉ. 
( PI. V. A. ) 

BoleUis erythropus , Pers. Syn. , pag. 513. 

Ce champignon , outre ses dimensions tou- 
jours beaucoup moindres que le type, a le 
pédicule sans stries, court et fortement atténué 
à la base, dans la partie qui s'enfonce dans la 
terré. 

On le trouve dans les bois des collines cré- 
tacées , où il est assez rare. 
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6. B. RUBÉOLAIRE TIJfiÉaEUX. 

BoLBTus TUBBROScs, Pbrs. , Syn. , pag. 511. Tuob. , 
Chl: Land. , pag. 482. — Bolbt tubérbux, BUI4L. , 
Champ, y pi. 100. 

( PI. V, B.) 

Il a le pédicule lisse y très-court y épais ^ renflé, 
et arrondi à la base ; Torifice des tubes est d'un 
rouge moins vif. 

Observation. — Persoon a réuni comme 
simple variété le bolet tubéreux au bolet comes- 
tible, dont le sépare sa chair changeante. 
D'autres Font rapporté au bolet rubéolaire y 
et nous avons suivi leur exemple. Il nous a 
semblé que rien ne s'opposait à ce rappro- 
chement, surtout dans un ouvrage consacré 
à faire éviter les méprises dangereuses , et à 
séparer nettement les espèces comestibles des 
espèces vénéneuses. Bulliard a dit à la vérité 
que son bolet tubéreux a un goût exquis lors- 
qu'il est jeune; mais n'aurait-il pas pris, comme 
appartenant à ce champignon, des individus 
non adultes et à pédicule fortement renflé 
du bolet comestible ? C'est probable. 

Il faut se garder de prendre le bolet ru- 
béolaire pour le bolet comestible , avec lequel 
on le rencontre dans les bois, et dont il se rap- 
proche au premier coup-d'œil par sa forme 
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générale et ses fortes dimensions , mais duquel 
on le distingue aisément à l'odeur forte et 
désagréaUe qui lui est particulière , par la cou- 
leur rouge de l'ouverture de ses tubes , et enfin 
par le changement instantané de coloration 
qui s'opère lorsqu'on vient à le rompre , ou 
seulement à le froisser. 

Quant à ses effets délétères^ on ne peut les 
révoquer en doute : si on fait manger ce cham- 
pignon y mêlé à d'autres alimens y et à dose assez 
élevée à des chiens ou à des chats^ les ani- 
maux soumis à ces cruelles expériences rejet- 
tent bientôt après, par des vomissemens répétés 
et au milieu de mouvemens convulsifs, les subs- 
tances alimentaires et vénéneuses ; à ces pre- 
miers accidens succède une violente inflamma- 
tion de l'estomac et de tout le tube intestinal. 
Il n'est pas rare de les voir mourir après 
deux ou trois jours d'horribles souffrances. 
Ceux qui résistent à l'action du poison, ne 
guérissent que lentement , repoussent d^abord 
toute espèce de nourriture, et sont dévorés 
d'une soif ardente qu'ils cherchent à calmer en 
buvant fréquemment de Teau froide, si on a 
le soin de leur en tenir à portée. 

Le bolet rubéolaire, est de même un poison 
pour l'homme, ainsi que le prouvent différentes 
observations recueillies avec soin. 
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Dans le cas d'empoisonnement par ce champi- 
gnon^ la première indication a remplir c'est de 
provoquer le vomissement à l'aide de deux ou 
tr^s grains de tartre stibié, lorsque l'on peut 
supposer que le poison se trouve encore dans 
l'estomac. Lorsque la digestion est déjà avancée, 
il faut en même temps qu'on donne un émétique, 
administrer une once de sulfate de soude ou de 
magnésie, (sel de Glauber, sel d'Epsom), afin 
de chasser par les selles la substance vénéneuse. 
Le reste du traitement varie ensuite selon l'in- 
tensité des symptômes et les forces dumalade (1 ). 

tfESrtlGEtDOllT LE PÉDICULE Einr BÈSHMSt DE PETITES 
ÉGAILLES. 

5. BOLET VISQUEUX. BOLETUS FldCIDUS. 

( PI. VI. ) 

Boletus, viscidusy Linn. Suec , pag. 452.— B. scaher y 
Fiiez, Syst. myc.,i , p. 494. Bull., pag. 319, pi. 132 et 
489,fig.1. 

Le Bolet visqueux acquiert souvent de fortes 
dimensions; il a le pédicule gros, ferme, al- 
longé y hérissé sur toute sa surface blanche ou 
roussatre de nombreuses écailles, rudes, noires 
ou noirâtres et alternant entre elles , ce qui 
lui donne Taspect d'une râpe ; le plus souvent 

(I) Voir à U fin de l'ouvrage le chapitre consacré spécialement 
au traitement des empoisonnemens par les champignons rdnéneux. 
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il est légèranent renfle k sa base et aminci à 
sa partie supériem^e. Le cbâpeau est voûté, 
hemispkériqae , ayant de cinq à six pouces 
de diamètre ; sa surface supérieure est presque 
lisse y d'un jaune sale, d'un roux fuligineux ou 
plus souvent d'un bistre cendré plus ou moins 
foncé ; toujours recouverte d'une humidité 
sensiblement visqueuse. Sa cbair est molle , 
mince , blanche , prenant une teinte vineuse 
lorsqu'on vient à l'entamer; la saveur en est 
légèrement acidulé. Les tubes sont très-longs , 
étroits et réguliers , d'abord blancs ou purpu- 
rins y devenant brunâtres en vieillissant. 

Il parait à la fin de l'été et en automne dans 
les bois herbeux des collines. Il croit isolé sur 

la terre, et n'est pas très-commun dans nos 
contrées. 

*. BOLET ORANGÉ. BOLETUS AURANTIACVS. 
( PI. VII. ) 

Boletus aurantiaciis, Bull., p. 320, p). 189, fig. 3. — B. 

ntf us ,ScB£TF.,Fung., i. 109, 
En înncMB ,' Roussilie f Gyrole , Gyrole rouge. 
En gascon , Trémoulo y Trémoulén, 

Ce champfgnon a le pédicule épais, long, 
cylindiâque^ égal, et plus souvent renflé dans 
son milieu et atténué au sonunet ; il est couvert 
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comme le précédent ^ de petites écailles roassâ* 
très ; sa couleur est blanchâtre y parfois tachetée 
de rouge ou de bruu. Le chapeau est large , 
demi-orbiculaire^ d'abord d'un rouge orangé , 
mais qui s'obscurcit en vieiJtissant. Sa chair 
blanche ou vineuse et trèsr-ferme ^ finit par 
se ramollir. Les tubes sont étroits, allon^ 
et blancs. 

Le bolet orangé naît sur la terre, dans les 
bois avec le précédent; ils aiment les clai- 
rières et les espaèes occupés par les bruyères. 
Il croît à la fin de Pété et en automne. 

Observation — Lorsqu'on vîcbt à comparer 
un grand nombre d'individus des deux der- 
nières espèces, on rencontre des nuances in- 
termédiaires, qui, insensiblement unissent le 
bolet visqueux au bolet oi*angé. Aussi pl'usieurs 
auteurs les réunissent. Ils sont l'un et l'autre 
entièrement inoffensifs , et possèdent au même 
degré les qualités alimentaires. C'est pourtant 
le Bolet orangé , connu plus particulière- 
ment sous le nom de Bousille, de Tr^oulén, 
que l'on mange de préférence, contre l'opinion 
de BuUiard , qui lui attribuait sans fonde- 
ment des qualités dangereuses. Il ne mérite de 
servir d'aliment que dans sa jeunesse ; à cette 
époque même , sa saveur est peu délicate, et se 
rapproche plutôt de celle de certains agarics que 
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du bolet comestible. A son entier développe- 
ment y sa chair est mollasse et peu sapide. Le 
faible arôme qu'il répand dans son premier 
âge y est presque totalement perdu. 

Ce champignon est assez rare dans les envi- 
rons de Toulouse; il parait peu sur nos mar- 
chés, mais il croît abondamment dans quelques 
contrées des départemens de TAriége, du Tarn 
et de l'Aveyron. 

Pour Tusage de la table y on lui fait subir 
les mêmes préparations qu'au bolet comesti- 
ble. Dans le commerce , on le trouve mêlé aux 
autres champignons desséchés. 



Sans nous éloigner du but que nous nous 
sommes proposé dans cet ouvrage, nous devons 
indiquer ici , par manière de rappel, quelques 
autres bolets qui croissent également dans le 
bassin sous-pyrénéen, et qui, sans avoir des 
propriétés vénéneuses bien prononcées, doivent 
néanmoins être regardés comme suspects, à 
cause de la mauvaise odeur qu'ils exluilent, de 
la couleur bleue verte ou jaunâtre que prend 
leur chair, quand on la déchire, et de leur 
saveur acre ou nauséabonde; caractères qui 
indiquent toujours un champignon peu salubre^ 

3 
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Ceux de ces bolets suspects que Ton trouTe 
le plus fréquemment dans nos forêts, sur la fin 
de 1 été et durant l'automne , sont : le bolet 
indigotier^le bolet chicotin et le bolet à tubes 
jaunes. 

BOLET INDIGOTIER.— Bo/efii5 Cfanescens, Bdll ., t. 369. 

Son pédicule est court , très épais à sa base, 
un peu atténué à son insertion au chapeau, 
qui est convexe , orbiculaire , souvent échan- 
cré, épais, et d'un diamètre considérable. 
La couleur extérieure du pédicule et du cha- 
peau , est un mélange de gris et de roux. Les 
tubes sont d'un blanc jaunâti^e ; la chair est 
très blanche, mais dès qu'elle est entamée, 
elle prend subitement la couleur bleue. Sa 
saveur est amère. — Administré à des chiens, 
ce champignon les a incommodés sans leur 
donner la mort. Il est prudent de s'en abs- 
tenir ; et la couleur bleue que prend sa chair 
à l'instant où on la divise , le fera toujours 
distinguer des espèces comestibles du même 
genre. 

BOLET CHICOTIN. -^Boletus feîleus , Buf.L. champ, p. 395 , 
t. 379. — Pers. , Syn. 509. 

Son pédicule est grêle, cyUndrique , un peu 
renfléàsabasC) réticulé à sa surface; le chapeau, 
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d'abord très voûté^ est ensuite plane ^ et danft sa 
vieillesse , relevé sur ses bords. Lia cooleur du 
pédicule et du chapeau est fauve ordinaire- 
ment j quelquefois d'un bistre foncé. Les tubes 
blanchâtres à leur naissance prennent y en 
vieillissant, une teinte rosée, et deviennent 
fort larges. Sa chair est mollasse, blanche, et 
se colore légèrement de rose , quand on la dé- 
chire. Sa saveur est amère, d'où vient , sans 
doute , le nom de ce champignon. 

Il se trouve asseï communément , en été et en 
automne, dans les bois ombragés. 

En tenant compte de l'habitude extérieure 
de ce bolet, de l'amertume de sa chair, de 
l'odeur presque sulfureuse qu'elle répand , de 
la teinte rosée qu'elle prend lorsqu'elle est di- 
visée , on ne le confondra pas avec les espèces 
salubres. 

BOLET A TUBES JAUNES, — Boietus chrysenteron, 
Dec. FL Fr. 335. 

Ce champignon varie beaucoup pour sa for-* 
me , ses dimensions et sa couleur ; aussi a-t-il 
été décrit et figuré par les auteurs , sous une 
foule de dénominations. Son pédicule est long 
de quatre à cinq pouces; tortueux, irréguliè^ 
rement cylindricpie, grêle, quelquefois atténué^ 
plus souvent renflé à la base ; tantôt uni, tantôt 
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réticulé, de couleur jaune-roussatre. Son cha-^ 
peau est convexe, orbiculaire, de couleur livide, 
fauve ou rougeatre, plus claire sur les bords y 
lisse dans son premier âge et fendillé dans sa 
vieillesse, de manière à représenter des poly- 
gones irréguliers. Les tubes de couleur jaune 
foncé sont alongés , larges , irréguliers dans 
leur développement , c'est- à- dire que ceux 
qui naissent près du pédicule sont plus courts 
et ont une direction plus ou moins oblique. Ces 
tubes se détachent facilement de la chair qui 
est un peu molle, jaunâtre, prenant une teinte 
vineuse , quand elle est déchirée , et d'une odeur 
et d'une saveur assez désagréables. 

Ce bolet et ses variétés , désignées sous le nom 
de bolet sous-tomenteux , Ae bolet cuistre , de 
bolet Uvide^ de bolet commun ^ etc., abonde 
dans nos bois humides sur la fin de Tété et pen- 
dant l'autoome. Quoique certains mycologistes 
le placent au rang des bons champignons, 
nous conseillons de s'en abstenir, ses qualités 
salubres étant fort douteuses. La description que 
nous venons d'en donner suffira pour le faire 
distinguer des espèces alimentaires; son pédicule 
grêle et tortueux l'éloignent du bolet comes- 
tible, ainsi que des bolets visqueux et orangé 
qui ont cette partie hérissée de petites éle vures ; 
ses tubes lâches , grandement ouverts , s'écar- 
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tant de la direction perpendiculaire autour du 
pédicule et la couleur jaune de sa chair, sont des 
caractères dont la réunion sur un même indi- 
vidu serviront facilement a le faire reconnaître. 

GENRE SECOND. 

POLYPORE. — Polyporus , Mich. — Boleti sp. , LiNif. 

Caractères du genre. — Chapeau à pédicule 
wuvent excentrique ou sessile, charnu-coriace; 
hyménée formée de pores séparés par des 
cloisons simples 9 très minces, faisant corps avec 
la propre substance du chapeau ; sporules trè$ 
petites y globuleuses. 

1.P0LYP. ÉCAILLEUX. POLYPORUS SQUAMOS US, 

( PI vm. ) 

Boletus sqiiomosus , Schobff. fung. 1. 101 , 103. — Boîeius 
juglandis , Bull. Champ, , p.- 3i4 et Boletus polymor- 
phus. Il 4. — Bolçtus platipçrus , Pbrs. syn. p. 52t. 
Œo. fl. dan. — Polyporus squamosus. t. 1196. 

Eu français , MielUn , Lançon , Oreille dOrme. 

En gascon , Camparol d'Oidmé , Boulet d*ouïmé. 

Dans son premier âge , ce champignon appa- 
raît sous la figure d'une tubérosité qui se 
développe lentement, et finit par revêtir les 
formes qui le caractérisent. Le chapeau est 
dimidié y ovale-alongé ^ épais dans la partie qui 
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avoisine le pédicule ave« lequel il se continue 
sans séparation manifeste; yariable dans s«^ 
taille, il parrient souvent à des dimensi<His 
considà*ables; il est charnu, mais coriace, 
même dans sa jeunesse; ses nuances varient 
peu et sont le plus souvent d'un jaune ocracé ; 
3a partie supérieure est convexe , constamment 
recouverte d'écaillés nombreuses et appliquées, 
lirunes ou noirâtre^. En dessous , il est garni 
de pores amples , anguleux , et ouverts , de là 
même couleur que le dessus du chapeau , ou 
d'une teinte à peine plus pâle et plus blanche. L^ 
^pédicule est court et épais, latéral, toujours 
placé dans une direction horizontale ; il est jau- 
nâtre, excepté la base qui est brune ou noire ^ 
crevassée ou réticulée. 

La chair de ce champignon ferme et même 
coriace, est blanche et ne change pas de 
nuance par le contact de l'air. L'odeur qu'il 
répand à l'état frais est forte et stupéfiante ; sa 
^veur est entièrement apalogue à celle de la 
farine de froment. 



ë. P. niBiuQuÉ. -t-Nous désignons ainsi une va- 
riété de cette espèce , remarquable en ce que 
un seul pédicule porte plusieurs chapeaux si^- 
perposés et ne se recouvrant qu'à demi. 
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Le polypore écailleux crott parasite sur plu- 
sieurs arbres, et non pas exclusivement sur le 
noyer, comme semblerait le faire accroire la 
dénomination que lui a imposée Bulliard. 11 
parait à la fin de Vété et en automne , isoté 
ou plus souvent en groupes, principalement 
dans les excavations des vieux troncs de noyer, 
de peuplier, de saule, de mûrier blanc, et 
surtout de Forme. Comme sa consistance est 
dure, ce champignon résiste long- temps i 
Taction destructive des agens atmosphéri<}Ues ; 
il se dessèche en preciant une couleur bistrée. 

L'odeur pénétrante et insoutenablequ'il exha- 
le, si on le conserve quelques heures dans un ap- 
partement fermé, et la consistance de sa chair, 
font de ce champignon uù mets peu délicat; et 
rien ne saurait expliquerFunanimité desauteurs 
à le déclarer comestible. Du reste ^ il e^t entière- 
ment dépourvu de toutes qualités malfaisantes, 
et ce n'est qu'à l'état frais qu'on le mange, rare- 
ment, après l'avoir épluché avec soin, — Quoi- 
qu'il en soit, il est toujours d'une digestion 
difficile, même après une coction prolongée , 
surtout pour les estomacs paresseux; aussi est-il 
dédaigné dans notre localité où abondent, à 
l'époque de son apparition , les e^ces les plus 
t?ucculentes. 

Nous croyons devoir dire quelques mots d'un» 
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autre espèce de ce genre qui a eu autrefois 
quelque vogue, comme topique, contre deux 
maladies rebelles à tout traitement: Tasthme 
et la phtisie pulmonaire ; nous voulons parler 
du PoLYPORE ODORANT ( Poljporus suaveolenSy 
Friez. — Boletus siutpeolens y Linn. ) C'est un 
champignon charnu et subéreux, entière- 
ment blanc , à Fexception des pores qui sont 
brunâtres ; il répand à l'état frais une odeur 
anisée , arôme suave qui finit par se dissiper à 
la longue. 

Ce champignon est parasite sur quelques 
saules, principalement sur le saule blanc, le 
plus commun de tous. Sa saveur a un peu 
d'amertume, et laisse à la bouche un arrière- 
goût légèrement acidulé. 

Propriétés médicinales. — Le polypore odo- 
rant avait fixé l'attention des anciens, qui le 
vantaient dans le traitement de la phtisie 
pulmonaire, et de quelques affections nerveu- 
ses des organes de la respiration; c'est principa- 
lement dans les auteul^ allemands qu'il faut 
chercher ^histoire des malades guéris par ce 
médicament. Le docteur Enslin publia , en 
1785 , une dissertation latine, oiï il a consigné 
des faits du plus grand intérêt II résulte des 
observations du médecin de Manhein , que de» 
personnes atteintes de phtisie pulmonaire con-f 
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firmée ont été rendues à la santé, après l ad- 
ministration , pendant un temps très court, 
d'un électuaire dans lequel entrait , comme 
agent principal, le bolet odorant ( polypore ). 
Malheureusement des expérimentations plus 
récentes n'ont pas confirmé sa réputation médi- 
camenteuse. La phtisie confirmée est encore 
une maladie inguérissable, et la curation de 
l'asthme n'est pas plus facile, depuis qu'on a pu 
employer pour le combattre la substance de ce 
champignon. 

Toutefois, le polypore odorant ne doit pas 
être banni de la thérapeutique. Ses propriétés 
excitantes et balsamiques peuvent être utile- 
ment employées ; il parait surtout produire des 
effets salutaires à cette période du mal de poi- 
trine, où les sueurs achèvent de ruiner, en peu 
de jours, les forces du malade, si on ne parvient 
à les modérer. 

On administre la poudre du polypore odorant 
à la dose de vingt ou trente grains incorporés 
dans du miel ; l'on peut donner, plusieurs fois 
par jour, cet électuaire pur ou combiné, selon 
les indications, avec le quinquina, la gentiane 
ou toute autre substance. 

Nous mentionnerons encore, comme ap- 
partenant au même genre, le boleô ongulé , 
Je bolet obtus ^ le bolet faiix-amadouviery qui 
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ci^oissent sur le tronc des ^ieux arbres, et 
desquels on retire l'amadou du commerce et 
l'amadou dont on se sert pour arrêter les hé- 
morragies. On sait de quelle manière se prépare 
cette substance : on coupe le champignon par 
tranches minces, après lavoir dépouillé de son 
écorce et de ses tubes; on le mouille et on le 
bat avec un maillet sur une pierre ou un 
morceau de bois uni ; on le frotte entre les 
mains , et cm recommence l'opération jusqu'à 
ce que l'amadou ait acquis un certain degré de 
mollesse et de douceur. C'est alors VagaHc 
des chirurgiens, — Pour les usages domestiques^ 
on fait bouillir les tranches d'amadou dans 
de l'eau, à laquelle on a ajouté une certaine 
quantité de salpêtre, et on les bat de nouveau , 
puis on les laisse sécher à l'ombre. Les habitans 
de la campagne se ccmtentent quelquefois dé 
mettre plusieurs fois le champignon à ama- 
dou dans la lessive de oendres qui sert au bian^ 
chiment du Hnge. — Pour quelques personnea 
atteintes de maux de nerfs, l'odeur del'iamadoti 
brûlé est un excellent calmahu 
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GENRE TROmEME. 



FISTULINE. — Fistulma^ Buix. — Hyjtodrys , Vus. 

Caractères du genre. — Chapeau à pédicule 
toujours latéral, lorsqu'il existe, quelquefois 
sessile ; hyménée formée de tubes distans entre 
eux, faisant corps avec la propre substance du 
chapeau; sporules très petites, globuleuses, 
contenues dans les tubes* 

Observation. — La face inférieure du cha- 
peau est d'abord verruqueuse ; les tubes isolés 
naissent chacun d'une rerrue. 

F. LANGÎ3E DE BŒUF. — F. BUGLOSSOIDES. 
(PI. DL) 

Boleius hepaiicus j ScnouTT. t. 11^, i70. ^^ Soietus /tepa- 

ticus y PiRS , Syru 540. — Boîetus Imgiossum , Œd. fl. 

Dan. 1 1 039. — FistuUna Buglossoïdes , Bdll.., Champ. 

p. 314 , t. 74 , 464 et 497. — FistuUna sarcoïdes. S. A m 

FL agen. p. 547. 
En Français : Langue de Bœuf, Foie de Bœuf, Gin de 

Chêne. 

Ce singuUer champgnon est charnu, mollasse 
et visiblement fibreux à l'intérieur, même à 
l'œil nu ; le pédicule, lorsqu'il existe, est court , 
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épais ^ cylindrique^ toujours latéral^ ne diffé- 
rant de la substance dcr chapeau 7 avec laquelle 
il est continu , que par sa consist^ce plus dure. 
Le chapeau est dimidié, ovale ^ arrondi ou 
alongé^ entier ou profondément lobé ; sa face 
supérieure es)t pirsemée de petites aspérités ou 
rerrues^ ^i^mant pur leur réunion^ de petites 
rosettes pédicellées; mais à mesure que cette 
partie da chaiapignon prend de l'accroisse- 
ment , ces saillies s'effacent et finissent Hiême 
par disparaître; la face supérieure du dbMq[>eau 
est alors luisante, l^èrement.glatLneuse; la 
couleur de la substance intérieure toujours vio- 
lacée et disposée par zones alternativement plus 
foncées, prend de l'intensité : elle peut]^être 
comparée , à cette époque, à la betterave violette 
ciiite. Les tubes qui garnissent le dessous du 
chapeau sont isolés , adhérens à la chair, grêles , 
inégaux en longueur , à orifice comme déchiré; 
ils présentent d^abord la couleur blanche, mais 
ils Jaunissait bientôt et deviennent quelquefois 
vineux en vieillissant 

La Langue de Bœuf parait à la fin de l'au- 
tomne, dans les bois, parasite sur les souches , 
ou aux pieds de quelques arbres ; on la observée 
sur les hêtres et sur les châtaigniers; mais c'est 
principalement sur les chênes qu'elle se déve- 
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loppe. Elle est très commune dans tout le 
bassin sous-pyrénéen. 

Observation. — Soleander, médecin , qui 
yivait au 16* siècle, avait séparé, le premier, 
ce curieux champignon des bolets ; il le dési- 
gna sous le nom dihjrpodropf s y que quelques 
auteurs ont adopté depuis, parce quil croît au 
pied des chênes, dénomination trompeuse puis- 
qu'on le trouve au pied d'autres arbres. Nous 
avons préféré le nom que Bulliatd a imposé pos^ 
térieurement à ce genre. 

La fistuline , langue de bœuf, atteint souvent 
des dimensions considérables^ nous en avons re 
cueillies dont le chapeau avait plus d'un pied de 
diamètre et qui pesaient jusqu'à plusieurs livres, 
La chair en est tendre et succulente dans sa 
jeunesse à cause de la grande quantité d'eau 
dont elle paraît imbibée, et qui s'écoule teinte 
d'une couleur vineuse ou violacée , lorsqu'on 
vient a l'exprimer. C'est aussi à cet âge qu'on 
choisit ce champignon pour le manger ; il 
est ensuite trop coriace, et finit par pren- 
dre la ténacité presque ligneuse du bolet ama- 
donvier. 

Si l'arôme particulier aux bolétacées comes- 
tibles est à peine indiqué dans cette espèce , elle 
possède en revanche , une odeur agréable qui se 
rapporte à certains fruits acidulés dont elle a la 
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saveur y si on la mâclie crue. Par la coction elle 
gagne une légère saveur de truffe; aussi con- 
stitue-i-^Ue un meta agréable qui ^ si Ton en croit 
quelques personnes y partagerait les propriétés ' 
échauffantes de la truffe elle-même, surtout si 
on donne la préférence à des individus un peu 
trop développés. 

Quant à la manière de la préparer, on peut^ 
après l'avoir passée à Teau bouillante, l'accom^ 
moder comme le bolet comestible. 

Cuite soqs la cendre, à la façon de la bette^ 
rave et coupée par tranches , cm la met en fri- 
cassée de poulet, en ayant le soin de la relever 
par un assaisonnement un peu piquant; dans 
cet état on peut la mêler à différentes viandes. 

On peut aussi, à la manière des Allemands, 
la couper par tranches minces et l'ajouter a 
la salade. 
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FAMIUJB 8BOONBE. 

AGARICÉE& — AGARICEjE. 

Champignons charnus ou subéreux^ dont 
rbyménée^ placée à la partie inférieure du 
chapeau , est formée de pointes isolées , de vei* 
nés saillantes et anastomosées entre elles, ou de 
feuillets rajonnans. 

GEIVRE PEEMIEIL 
HYDNE. 7- Hydnum, Lmif. 

Chapeau charnu ou coriace, pédicellé ou 
sessile ; hyménée formée de pointes conitjues , 
aiguës, libres, placées à la face inférieure du 
chapeau, et adhérentes à sa propre substance; 
i^orules petites, arrondies, placées à l'extrémité 
des pointes. 

1. HYDNE ^\S^t, ^ HYDNÛM REPANDUM. 

( Pi. 10. ) 
Hydnum repandum , Linn. sp. 1647. — Hydnum sinttatum, 

BcLL. Champ, p. 311, t. 172.— Vaiil. , Bot par. t. 14, 

f- 678. 
En français : Eurchon , Rignoche. 
En gascon : Penchénilîo. 

Le champignon (jui nous occupe varie beau- 
coup dans sa forme; le chapeau est étalé, le plus 
ordinairement arrondi et ondulé sur ses bords; 
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sa face est convexe, glabre, sans zones, d'un 
jaune fauve ou roux , quelquefois blanchâtre j 
la face inférieure offre les mêmes nuances, 
mais un peu plus foncées. Les pointes dont elle 
est complètement hérissée sont fragiles quoi- 
que un peu épaisses, cylindriques ou applaties, 
entières ou incisées. Le pédicule, souvent laté- 
ral , est court et gros , renflé à sa base d'oii nais- 
sent communément de nouveaux individus. 

La chair de Thydne sinué est ferme et cas- 
sante, d'un blanc pur qui ne subit aucun chan- 
gement par le contact de l'air lorsqu'on vient 
à la diviser. Sa saveur , si on la mâche crue , 
laisse à la lK)uche un arrière-goût poivré j 
légèrement styptiqué. 

Ce champignon , très commun en automne , 
s élève au-dessus du sol par troupes nombreuses, 
dans les bois ombragés , surtout dans les pays 
de coteaux, sur les pentes herbeuses exposées 
au nord. Il est rare de le trouver isolé. Souvent 
il occupe des espaces considérables qu'il recou- 
vre presque entièrement. 

La cuisson fait disparaître la saveur pi- 

* quante dont il est doué ; il ne lui reste alors 

que le parfum délicat de la chanterelle dont 

il a aussi la consistance un peu coriace- 

On en fait une très grande consommation dan» 
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le bassin sous-pyrénéen. A Toulouse , il est fré- 
quemment vendu sur les marchés. 

Les qualités salubres de ce champignon n'ont 
jamais été mises en doute dans notre pays ^ et 
les assertions des auteurs qui le regardent 
comme vénéneux , n'ont aucune valeur pour 
nous , habitans du Midi. 

On le prépare de plusieurs manières : ime 
des plus usitées^ mais qui n'est pas la meil- 
leure, consiste à le faire cuire sur le gril, 
en l'assaisonnant de beurre, de graisse ou 
d'huile et de fines herbes. Une autre méthode, 
adoptée par les cuisiniers les plus distin- 
gués^ veut que l'on coupe les hydnes par 
morceaux , qu'on les fasse bouillir à l'eau pure 
durant un quart d'heure pour les ramollir; 
puis , sans les essuyer , qu'on achève de les 
apprêter à la graisse et au bouillon , en ajou- 
tant du persil , du sel et du poivre. A la cam- 
pagne, l'on estime avec raison les œufs brouillés 
avec la PencheiuUe , nom qu'on a donné au 
champignon qui nous occupe, en le comparant 
à un peigne à Un , à cause des pointes dont 
se trouve hérissée la face inférieure de son 
chapeau. 
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2. HYDNE ÉCÀILLEUX. — HYDNUM SQUJMOSUM. 

(PL X,fig. B.) 

Hydnum sqitamosum , Bull. , Champ. , p. 31 , t. 409. — Dec. 

FI. fr. 293. — Hydnum imhricatum, Linn. , spec. , 1617. — 

Pers. , Syn. , 554. 
En patois : Pencheniîlo , BrouquiùhoHS. 

Cette espèce se rencontre assez souvent mêlée 
à la précédente. Sa couleur est dSin jaune 
plus foncé ; quelquefois elle est teinte de 
fauve mélangé de gris, et tourne au brun 
ferrugineux en vieillissant. Son chapeau est 
convexe , arrondi , très-épais , large ordinai- 
rement de trois à quatre pouces , et parsemé 
en dessus de taches brunâtres et d'écaillés ; en 
dessous il est garni de pointes cylindriques , 
d'abord blanchâtres , puis d'un gris brun au 
sonunet. Le pédicule, gros et court quelquefois, 
acquiert d'ordinaire de fortes dimensions en 
longueur. La chair est ferme, un peu coriace, 
de couleur jaunâtre , d'une odeur assez agréa- 
ble et d'une saveur légèrement acerbe. 

L'hydne écailleux croît pendant l'automne , 
à terre, solitaire, dans les lieux où l'on récolte 
l'hydne sinué , et dans les contrées les plus éle 
vées de notre bassin. 

Obs. Pour l'usage de la table , l'on confond 
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les deux espèces que nous venons de décrire ; 
on les soumet aux mêmes préparations culinai- 
res ; elles jouissent au même degré de la pro- 
priété alimenteuse. 

GENRE SECOND. 

CHANTERELLE. — Cantharellus , FaiBS. — Jgarki sp,, 
LwN. — Mendii sp. Pbbs. 

Caractères du genre. — Chapeau charnu et 
un peu corjiace , pédicellé , garni en dessous 
d'une hyménée plissée, et sillonnée par des 
nervures d'ahord bifides , puis rameuses ou 
anastomosées entre elles. — Sporules très-peti- 
tes , globuleuses , blanches. 

Ce genre est dépourvu de vôîle. 

1. CHANT. COMESTIBLE — CANTHA. CIBARIUS. 

(PL XI, fig. A.) 

Cantharellus Cibarius , Fhvêb ^ SysL mjc. 1, p. 318. — 

Agaricus Cantharellus, Linn. , sp. 1639. — Schobff. , t 82. 

— BuLi.., Champ,, i. 62ett 105, f.1. — Merulius Cantha- 

rellus , Pers. , Syn, , 488. 
Noms vulgaires : Chevrette , Gyrolle , Jaunelet, Escr avilie , 

Roussette, Chanterelle- 
En patois : CrabiUo, Escrabillo , Grilla^ AoureilUtos , 

Tournobous j Léchocendrés ^ Boidingoulo, 

La chanterelle comestible est tout entière 
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d'une couleur jaune dont la, nuance varie selon 
l'âge. Son pédicule est nu, c'est-à-dire dépourvu 
de collet, court, charnu et parfois tubercule à 
sa base ; il se dilate en chapeau , d'abord arrondi 
et convexe qui , se relevant par ses bords , 
devient sinueux , lobé et creusé en entonnoir , 
presque toujours plus prolongé d'un côté que 
de l'autre. Ce chapeau est garni en dessous de 
nervures saillantes , plusieurs fois bifurquées , 
décurrentes sur le pédicule , et adhérant for- 
tement à sa propre substance. 

La chair de ce champignon est blanche , 
ferme , et exhale un parfum agréable. Sa saveur 
est piquante et un peu poivrée lorsqu'on la 
mâche crue. 

La chanterelle est terrestre ; elle croît en 
abondance , par troupes nombreuses , dans les 
bois des collines , très-rarement dans les prai- 
ries ; elle parait au printemps, mais surtout sur 
la fin de l'été et durant l'automne. 

Cette espèce , aisément reconnaissable , est 
recherchée pour la table ; elle mérite à bon 
droit la réputation d'inoffensive dont elle jouit : 
c'est un mets délicat, qui n'a d'autre défaut 
que d'être un peu coriace. 

Pour la ramollir , on la fait revenir dans 
l'eau bouillante ; cette demi-cuisson a encore 
pom' avantage de lui enlever la saveur pi- 
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<{uante dont elle est douée : on Facoommode 
ensuite comme ITiydne sinué. Desséchée avec 
soin , elle peut être employée pour assaison- 
nement dans toute sorte de ragoûts. 0)nservée 
dans le vinaigre ou dans l'eau salée, elle perd ses 
bonnes qualités et en acquiert de mauvaises. 

M. Braconnot a soumis la chanterelle à l'ana- 
lyse chimique , et a trouvé qu'elle se distin- 
guait des autres champignons , par ime plus 
grande quantité de sucre particulier cristal- 
lisant en aiguilles tétraèdres , et par un acide 
libre de la nature du vinaigre.' 

n faut éviter de confondre la chanterelle 
comestible avec l'espèce suivante , que l'on 
regarde comme suspecte. 

2. CHANT. ORANGÉE. — CANTHA, AURANTIACUS. 

(PI.XI,fig.B.) 

«c. Cantharellas aurantiacus , FmBS , Syst mycol, 1 , p. 31 8. 

— Merulius aurantiacus , Pers., Syn., p. 488. 
«. Merulius nigripes , Fers. , p. 489. — Agaricus Cantha- 
relloides , Bon. , Champ. , p. 307 , t. 505 , f. 2. 

Ce champignon ^ qu'une fausse ressemblance 
pourrait faire confondre , au premier coup 
d'œil , avec la chanterelle comestible , s'en 
distingue suffisamment par son chapeau de 
consistance molle y atteignant deux ou trois 
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pouces de diamètre , ordinairement sinueux , 
sur les bords qui sont roulés en dessous , 
légèrement tomenteux à sa surface supérieure 
lavée de jaune ocracé , convexe à son jeune 
âge y plane et quelquefois déprimé à la (in , 
portant en dessous des plis nerviformes , bi- 
furques ausommet seulement. Elle s'en distingue 
encore par son pédicule cylindrique^ très-long^ 
parfois fistuleuxet assez souvent noirâtre. Ce lé- 
ger accident de couleur constitue le caractère 
essentiel de la variété, que quelques auteurs ont 
élevée au rang d'espèce. 

La chanterelle orangée se rencontre très- 
rarement en automne dans les bois humides ; 
quoique peu commune , la variété à pied noir 
se trouve plus fréquemment dans notre pays. 
C'est celle que nous avons dessinée. 

Cette chanterelle n'a ni l'arôme ni la saveur, 
pas plus que la consistance de l'espèce comes- 
tible : on la dit vénéneuse. Quoique des faits 
positifs ne soient pas venus nous confirmer ses 
vertus toxiques , nous la tenons pour suspecte 
et impropre à fournir les matériaux d'une 
bonne nutrition. 
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GENBE TROISIÈMEu 

AGAWC. -^ jigaricuSy Lhin. ^^Agaricus et Amanitay Pbrs. 

Caractères du gente. — Champignon charnu 
dont l'hyménée y placée à la surface inférieure 
du chapeau y est composée de feuillets minces^ 
égaux ou inégaux entre eux , rayonnant du 
centre à la circonférence ; sporules fixées sur 
les lames de Thyménée. 

Les agarics ont leur chapeau sessile ou pédi- 
cellé. Quelques-uns ont une collerette , et n'ont 
pas de volve ; d'autres portent le collier et sont 
enfermés , avant leur entier développement , 
dans une volve plus ou moins complète. 

t. PLEUROPE. — PLEUROPUS , Pbrs. 

Point de volve. — Chapeau déprimé, sessile 
ou bien supporté par un pédicule latéral ou 
excentrique dépourvu de collerette. 

1. AGARIC STYVnqVE. --- AGARICUS STYPTICUS, 

(Pi.xn,fig. A.) 

Agaricus Stypticus, Bull. , Champ. , t. 140 et 557 , f. 1- — 
Orfil4 , Méd. % , 1 18 , f. 4, 1 19. f. 2. — Roq., Champ,, 
;?fl^. 79,t. 10, f. 3. 

Cet agaric est de couleur canelle, fauve-clair 
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OU blanchâtre. Son pédicule est latéral , nu j 
plein ^ un peu comprimé et long de dix à quinze 
lignes ; il s'épanouit à son sommet , pour se 
continuer avec le chapeau ^ qui est mince et 
hânisphérique , prolongé et arrondi à ses ex- 
trémités, ayant les bords roulés en dessous ; 
rarement son.grand diamètre est de plus d'un 
pouce. Les feuillets sont étroits , entiers , blan- 
châtres ou d'une teinte roussâtre qui fonce 
avec l'âge; ces feuillets sont remarquables 
en ce qu'ils se terminent presque toujours à 
une ligne demi-circulaire très-régulière, qu'au- 
cun d'eux ne dépasse. Chez quelques in- 
dividus cependant , les lames ne sont pas tou- 
tes égales, et ne se terminent pas autour du 
pédicule aus^ régulièrement que l'ont dit les 
auteurs. 

La surface de Tagaric styptique est sèche et 
recouverte , dans quelques cas , d'une efflores^ 
cence blanchâtre comme farineuse y qui s'atta- 
che aux doigts. La chair est peu épaisse , jau- 
nâtre , d'abord mollasse et assez facile à diviser, 
ensuite coriace et difficile à rompre ; l'odeur en 
est peu prononcée , la saveur fade , puis nau- 
seuse y acre et astringente , à la manière des 
substances minérales acides. 

Ce champignon croît commimément en au- 
tonme et au commencement de l'hiver, par 
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DES CHAMPIGNONS. 57 

groupes, sur les souches d'arbres coupés de- 
puis quelques années. 

Obs. — Cet agaric est regardé comme mal- 
faisant. A cause de son peu de volume, Ton ne 
sera guère tenté de le cueillir pour le manger 
seul, mais on pourrait le laisser passer inaperçu 
au milieu de quelques chanterelles peu déve- 
loppées, et de quelques agarics du Panicaut peu 
avancés en âge. Cette méprise , au reste , n'au- 
rait pas sans doute de funestes résultats ; car , 
d'après nos expériences, cet agaric administré 
à des animaux , à doses assez fortes , les purge 
vigoureusement , mais ne les tue pas. 

D'après un travail de M. Braconnot , de Nancy, 
les qualités nuisibles de ce champignon rési- 
dent dans cette sorte d'efflorescence farineuse 
que nous avons dit recouvrir quelquefois le 
chapeau. Cette poudre est de nature résineuse ; 
elle se dissout dans l'alcool bouillant , et se 
présente , après évapbration , sous consistance 
de poix d'une saveur acre, caustique, et por- 
tant principalement son action sur la gorge et 
les narines. 
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2. AGARIC D'ORME. — AGMUCUS ULMMUUS. 

(PLXn,fig.B.) 

Agaricus tdmarius, BuLt. , herb.^ t. 510. — Dic FL, /r., 36S.. 
Vulgairement .* Oreille d'Orme. 
En patois: Camparold'Oulmé^ Aowreillo d'OuImé. 

Le pédicule de ce champignon est nu^ 
glabre ^ dW blanc sale ou grisâtre , long de 
trois à quatre pouces , cylindrique , épais y 
plein et ferme, \\n peu latéral et toujours arqué 
de manière à soutenir le chapeau dans une po- 
sition horizontale. Ce chapeau dW roux pâle 
ou légèrement ferrugineux, souvent tacheté 
dans la vieillesse de petites jaspures noires et 
rouges , peut acquérir jusqu'à douze ou quinze 
pouces de diamètre ; ordinairement il n'en a 
que six à sept ; il est arrondi , convexe d'abord , 
presque orbiculaire ; puis il s'aplatit et devient 
ovale en se développant. Les lames sont larges, 
inégales , nombreuses , souvent brisées dans 
leur milieu , échancrées à leur base , et atta- 
chées à une légère membrane qui ne leur 
permet pas d'avoir une insertion inunédiate 
sur le pédicule , blanches dans le jeune âge ,. 
jaunâtres ensuite. La chair est blanche, a une 
consistance ferme et exhale une odeur agréable. 
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On rencontre fréquemment cet agaric en 
automne et en hiver sur les tiges languissantes^ 
et à différentes hauteurs , de plusieurs arbres 
de nos contrées ^ et non pas constamment sur 
l'orme comme son nom semble l'indiquer. Il 
croit par groupes dans lesquels les individus y 
partant presque d'un même point, sont disposés 
par étages les uns au-dessus des autres. 

Cet agaric est ahmentaire. Les uns le font 
cuire sur le plat y et après lui avoir fait suer 
son eau de végétation y l'assaisonnent avec 
l'huile ou la graisse et les fines herbes ; d'autres, 
après l'avoir épluché y lui font subir un com- 
mencement de cuisson dans l'eau pure, et 
l'arrangent ensuite soit à la sauce blanche, soit 
en omelette ou aux œufs brouillés. La digestion 
en est quelquefois difficile. 

Obs. — Les descriptions de l'agaric de l'orme, 
que l'on ht dans les auteurs , ne se ressemblent 
pas toutes ; la principale raison en est sans 
doute dans la grande variabihté de forme et de 
grandeur que l'on remarque dans ce champi- 
gnon. Mais peut-être aussi que quelquefois on 
a pris pour lui quelque espèce voisine. Ce n'est 
pas ici le lieu de discuter ce point de botanique, 
car il n'y a aucun danger pour la santé à 
confondre, avec notre agaric de l'orme, \ agaric 
marqueté de BulUard , par exemple , que l'on 
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trouve souvent sur les vieux pommiers, et dont 
le chapeau fauve et marqué de taches d'un 
jaune plus clair , n'acquiert guère que quatre 
à cinq pouces de diamètre. 

1] agaric palmé de BuUiard , qui croît par 
groupes sur les arbres et les poteaux des bois , 
et \ agaric inconstant qui vient le plus souvent 
en touffes le long des troncs languissans du 
hêtre, du chêne et du noyer , à la hauteur de 
quinze à vingt pieds; dont le chapeau se divise 
quelquefois et se roule en forme de coquille 
cendrée , rousse ou bistrée , garnie en dessous 
de feuillets jaunâtres , qui courent sur le pé- 
dicule souvent jusqu'à sa base : ces agarics 
et quelques autres encore , sont bien souvent 
difficiles à distinguer de l'agaric de l'orme ; au 
reste , nous le répétons , il n'y aurait pas de 
danger dans la méprise ; ils sont coriaces et peu 
succulens , mais non pas vénéneux. 

3. AGARIC ORCELLE. — AGARICUS ORCELLA. 

( PI. xni. ) 

Agaricus orcella, Bcll. , p. 519, t. 591 et 573 , f. 1. — 
Agaricus orcellus, Pers., Syn., 473. —Dec, FI fr,, 367. 

Cet agaric a un pédicule plein , nu , court, 
tantôt central , tantôt excentrique , de couleur 
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tistrée ou jaunâtre , ordinairement courbé , 
long d'un à deux pouces , et large de quatre 
à cinq lignes. Le chapeau est d'abord convexe , 
ensuite plane et même irrégulièrement concave 
dans le milieu ; presque toujours sinueux , 
d'un blanc sale ou jaune , ïnat comme la peau 
d'un gant , marqué souvent de petites zones 
ou de taches d'une couleur plus foncée. Les 
feuillets sont d'un jaune d'ocre / inégaux , cur 
vilignes , pointus aux deux extrémités , un peu 
décurrens sur le pédicule , et ne se prolon- 
geant pas jusqu'aux bords du chapeau qui se 
replie sur eux en formant un bourrelet. La 
chair du chapeau et du pédicule est ferme y 
cassante et jaunâtre ; elle a une odeur de fa- 
rme un peu échauffée , et un goût qui n'est 
pas désagréable , mais légèrement herbacé. Ce 
champignon acquiert d'ordinaire trois à quatre 
pouces dans le plus grand diamètre de son cha- 
peau^ et souvent bien davantage^ quand la 
saison des pluies le favorise ; il se pèle faci- 
lement. 

L'agaric orcelle croît dans les terrains her- 
beux des forêts , dans les prairies , dans les 
pâturages , sur le bord des rivières , sohtaire , 
mais plus souvent en groupes au pied des vieux 
troncs d'arbre , au miheu des feuilles à demi 
décomposées. On le trouve , en automne , en 



Digiti 



izedby Google 



62 TRAITÉ 

grande quantité^ sur les bords du canal du 
Midi ^ au pied des- peupliers. 

Ce champignon est alimentaire ; son aspect 
ne prévient pas en sa faveur ; on peut cepen- 
dant le manger sans crainte. Lorsqu'on le fait 
cuire , il ne faut pas s étonner de Feau 
noire qu'il rend en abondance ; on l'apprête ^ 
coupé par morceaux , à 1^ poêle y assaisonné de 
poivre , de sel ^ d'ail ^ de persil y de graisse ou 
d'huile d'olive. 

Obs. — Par la position tantôt centrale^ 
tantôt excentrique de son pédicule ^ position 
qui tient sans doute aux conditions diverses 
de s(m développement, cet agaric peut servir 
de passage entre la section des pleuropes et 
les sections suivantes. 

tt- RUSSULE. — iîra5£7Z^, Pbm. 

Ycdva nul ; chapeau charnu ordinairement 

comprimé > supporté par un pédicule central 
dépourvu de collerette. 

4. A. PECTINACÉ. ^AGARICUS PECTINACEÙS. 
(PL XIV, XV, XVI, fig. A.) 

Agaricus pectinaceus , Bull. , Champ. , p. 599 , t. 509. — 
Agaricus integer, Liifw. , spec. , 1640. — Agaricus emeti- 
ctiSj RoQ. , Champ. , p. 82. Non Pbks. 

Cette espèce , variable dans ses dimension» 
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él son aspect, a le pédicule blanc , entièrement 
nu, cylindrique., d'un diamètre presque égal 
dans toute sa longueur , plein , épais , et ne 
s'élevant pas au-delà de deux pouces. Le cha- 
peau d'abord semi-orbiculaire et régulièrement 
arrondi, par la marge uniformément repliée en 
dessous , s'aplatit en s'élargissant , et finit par 
se déformer en même temps qu'il se déprime 
au centre ; il atteint de deux à quatre pouces 
de diamètre ; le pourtour de la face supérieure 
présente autant de petites dentelures ou de 
sillons qu'il y a de feuillets en dessous : de là , 
la dénomination que lui a imposée Bulliard. La 
superficie du chapeau est toujours sèche ; sa 
couleur est blanche , verdâtre ou légèrement 
bleuâtre, jaune , brune , d'un rouge foncé ou 
d'un rose tendre. Les feuillets qui tapissent sa 
surface inférieure sont un peu distans , blancs 
ou jaimâtres, épais et friables , attachés forte- 
ment au pédicule. Le plus souvent ils sont 
égaux entre eux ( A. integer L. ) , mais on en 
voit aussi parfois quelques-uns de plus petits à 
la circonférence, et quand on examine un grand 
nombre d'individus , il n'est pas rare d'en trou- 
ver de bifurques- 

A cause seulement du caractère de la couleur, 
la plupart des variétés de l'agaric pectinacé 
ont été élevées au rang d'espèce ; elles se ratta- 
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chent à un type unique par les caractères que 
nous venons de tracer y et qui leur sont com- 
muns. Voici les traits de leur physionomie 
particulière. 

a. AG. PECT. BLANC. 

(PL XIV, fig. A.) 

Agartcus Russ, niveus^ Pbrs. , Syn.^ p. 438.— Bull. ^ Champ. ^ 

t, 509 , f. L. 
En gascon : Blanquét , Blanquétto, 

Tout le champignon est d'un blanc de lait. 

p. AG. PECT. PALOMET. 
(PL XIV, fig. B.) 

Jgaricus wrescc /w,Pbrs. ,Sjrn. fung. ,p. 447 ag.Russ. Cœndeta 
et Agartcus cyanoxanthus , Pbrs. , Syn. , p. 445. — Agaric 
Palomet, Thorb, chl des Landes, p. 477.— Bdll., loc. cit., 
t. 509> p. M, '^ Agaricus squaUdus , Cbbvall. fL par. 1, 
p. 141. 

En gascon: Paloumet , Cruague , Cruzado , Berdanél, Ber* 
dét, Berdétto , BerdanéUo. 

Chapeau diversement nuancé de vert ,• le plus 
souvent blanchâtre à la circonférence et d'un 
vert gris, bleuâtre ou gorge de pigeon au centre, 
où sa surface est quelquefois rugueuse , fendil* 
lée, comme aréolée. 
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7. AG. PECT. JAUNATRE. 

(Pl.XV,fig-A. ) 

Jg. pect Fulvus , Bull. , loc, cit. , t 509, f. R. S. — jéça- 
ricus ochroleucus y Fers., Syn. , p. 443. 

Chapeau d'un roux plus ou moins foncé. 

î. AG. PECT. BRUNATRE. 

(Pl.XV,fig.B.) 

Ag. pect. FuliginosuSy Nobis. — Bull. , loc. cit., t. 509, f. N. 

O. P. Q. 

Chapeau d'un roux ou d'un rouge fuligineux. 

i. AG. PECT. ROUGEATRE. 
(PL XVI, fig. A.) 

Ag. pect. Rjubescens, Nob., — Agaricus rosaceUs, Bull., Îoc. 

cit. T. U.— Pbbs., Syn. y p. 439. — Ag. fragilis, Pbrs. . 

Syn. , p. 440. 
En patois : Rougétto. 

Chapeau variant du hlanc lavé de rose au 
rouge vineux intense; pédicule le plus souvent 
strié de rose ou de rouge. 

La chair de Tagaric pectinacé , n'importe la 
variété , est toujours blanche , ferme, mais un 
peu friable, dépourvue de sucs particuliers, çt 
conservant sans altération sa couleur primitive 
lorsqu'elle vient à éprouver le coïitact de Tair; 
son odeur est peu marquée , mais agréable ; à 

5 
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l'ëtat cru^ sa saveur est légèrement poirrée ; 
qualité qui disparait par la cuisson. 

Arrivé au dernier terme de son existence , 
ce champignon perd les nuances qui coloraient 
la superficie de son chapeau , et prend y en se 
desséchant, une couleur bistrée. Alors il est 
presque tout-à-fait défiguré par les larves nom- 
breuses qui conunencent à le ronger , même 
dans ses premiers jours ; alors seulement il 
exhale une odeur nauseuse y et serait sans doute 
nuisible si Ton pouvait être tenté d'en faire 
un aliment. 

H est terrestre , presque toujours solitaire ; 
il croit en si grande abondance dans tous les 
bois , en été et en automne , qu'on peut le re- 
garder y à bon droit , comme l'espèce la plus 
commune ; toutes les localités lui conviennent 

Les variétés que nous avons énumérées sont 
toutes comestibles. Sans avoir la saveur exquise 
que Thore attribuait au palomet , celle qu'elles 
possèdent est délicate, surtout après la cuisson, 
et mérite qu'on les recherche. Ces champignons 
sont d'ailleurs d'une digestion facile. 

Dans chaque localité on donne la préférence, 
presque à l'exclusion des autres, à une seule des 
variétés que ce champignon produit. Dans le 
G«rs et dans le Lauragais , c'est le palomet que 
l'on recherche ; à Toulouse , on fait de même 
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DES CHAMPIGNONS. 67 

une ample consommation de celui-ci , mais on 
y mange auisi avec profusion la variété rou** 
geàtre. La blanche et la roussâtre y paraissent 
plus rarement sur les marchés. 

Quant a la préparation de ce champignon , 
on lui fait subir les mêmes opérations culinaires 
qu'à Tagaric comestible ; ou bien ^ après FaToir 
épluché f dépouillé de sa peau y séparé de son 
pédicule et lavé , on lui fait rendre son eau ; 
ensuite on le £ait cuire sur le plat en farcissant 
ses feuillets de fines herbes , d'ail y de poivre y 
de sel et de mie de pain y et en arrosant le 
tout de graisse fine ou d'huile d'olive. 

Obs. — L'usage prescpie général que l'on fait 
de ce champignon dans tout le Midi de la 
France y ne nous permet pas de conserver sur 
ses qualités alimenteuses le moindre doute. 
Cette assertion étonnerait ailleurs qu'ici ; mais 
dans un ouvrage tel que le nôtre y avant tout y 
ouvrage de localité y nous devons constater les 
faits telsqu'ib sont sous nos yeux; or, un faitposi- 
tif c'est que l'agaric pectinacé et ses variétés^ 
croissant dans le bassin sous-pyrénéen y n'ont 
aucune quaUté malfaisante ; nous devcms donc 
proclamer ce champignon propre a l'alimenta- 
tion de rhomme y tandis que presque tous les my- 
cétologistes, au contraire^ le regardent comme 
vénéneux. 
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D'après Pei^soon y il faudrait se méfier dé 
son agaricus roseus , notre yariété rougeâtre, 
ainsi que de son agaricus emeticus^ « Feu M. de 
» Krapf j à Vienne y dit-il , fit sur ces deux 
» champignons des expériences sur lui-même , 
)) par lesquelles il a constaté que ni rébullition, 
» ni la dessication n'en diminuent la nature 
» yénéneuse. Il a dans ses recherches risqué 
» de perdre la vie , et il n est parvenu à se 
)) sauver qu'en prenant des émétiques j et 
» surtout en buvant beaucoup d'eau très-frai- 
» che ; cependant M. Paulet ( pag. 1 78 ) dit 
)) de ces mêmes champignons , qu'en ayant 
» donné à des animaux plusieurs fois , ils n'ont 
» produit aucun effet sensible ; mais il ajoute 
» qu'aucune de ces espèces n'est recherchée, 
» avec raison^ pour l'usage. (Pers., Champ. 
» Com. , pag. 226 ). » • • 

Persoon exclut encore de nos tables toutes 
les autres variétés de l'agaric pectinacé j qui 
sont autant d'espèces pour lui ; il fait cependant 
une exception pour V agaricus virescens y et 
pour \agaric pahmet de Thore, qui n'en diffè- 
rent pas. 

M. Duby donne à nos russules l'épithète de 
nuisibles ( noscii ). M. le docteur Roques re- 
jette y comme vénéneuses , toutes les russules 
à feuillets blancs y et il cite une expérience 
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faite sur lui-même , qui prouve qu'un morceau 
de champignon de cette secticm , à peine ingéré 
dans son estomac , amena des douleurs vives 
des nausées, et enfin le vomissement 

Nous aurions pu citer encore bon nombre 
d'auteurs , qui regardent l'agaric pectinacé 
comme vénéneux ; il nous suffit d'avoir fait 
connaître l'opinion de quelques-uns ; et s'il ne 
nous est pas permis de la partager y c'est parce 
qu'elle est en opposition manifeste avec la 
vérité. Ce n'est pas à dire pour cela que nous 
mettions en doute la bonne foi de ceux qui 
ont expérimenté et écrit sur la matière avant 
nous; mais nous pensons ou bien qu'ils sont toai- 
bés dans l'erreur , ou bien qu'ayant fait leurs 
observations dans des pays autres que le Midi de 
la France , la nature du climat et du sol a pu 
développer des principes vénéneux dans des 
plantes qui, chez nous, n'ont que des propriétés 
inoffensives. 

Et d'abord ceux qui ont écrit que Tagaric à 
dents de peigne était vénéneux , ' n'ont-ils pas 
pu se tromper dans la détermination de ce 
champignon ? 

Il n'y a peut-être pas d'espèce qui ait donn^ 
lieu à tant d'ojnnions contradictoires y aussi 
croyona-noios devoir fixer ici quelques points 
de synonymie encore mal arrêtés ; 
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Linnœus avait établi une espèce d'agaric m 
lames eoMères qu'il faut rapporter à l'agaric 
pectinacé de Bulliard^ qui les a tantôt égales, 
tantôt entremêlées de plus petites vers la cir- 
conférence. — L'^. integer Ldin . est le même 
que Yag./ragiks Chbvall., fl., par. 1 , p. 1 40, et 
Duby, Bot gàHy 2 , p. 843, dans lequel rentre 
^^* fi^i^ de PersooQ ^ Sjn. y p. 440. 

Les figures L, M, N, de la planche 509 de 
Touvrage de Bulliard, que nous avons rendues 
à l'agaric pectinacé de cet auteur , ont été 
attribuées fort mal à pi^opos a l'agaric bifide 
Bull. , par M. Duby , dans le JBotanicim goUir 
eum 9 2 , p. 843. 

La variété verdAtre de l'agaric pectinacé , le 
véritable palomet de Thore , avait été déjà 
réuni y à bon droit, k Vagaricus viridiSy With. , 
par Fries. Mais la description peu précise qu'a 
donnée de ce diainpignon le savant auteur de la 
Chhris des Landes y ayant été copiée par tous 
les auteurs français , le palomet a été. regardé 
dè$ lorscomme étranger au groupe des russules 
(Dec Duby. Roq. Cord. ). Cette erreur aurait 
été évitée , si l'on eût étudié le palomet sur les 
lieux où il avait été prknitivement indiqué. 

Voix x^ pas tomber dans la faute commise par 
les florist«P nos devanciers, c'est dans les Lan- 
ces que nouî5 «onames allés vérifier le* assertions^ 
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de Tbore. Partout dans ce département , comme 
dans les campagnes autour de Dax^ quand nous 
aTons demandé le palomet^ on nous a apporté 
les variétés verdatres , Ueuâtres ou purpurines 
de l'agaric pectinacé. Nous ayons interrogé Les 
hommes qui dans ces contrées s'occupeht des 
sciences naturelles , et leur réponse est venue 
nous confirmer dans l'opinion que le fameux 
palomet de Tbore n'est pas une espèce distincte , 
maisbienlayariétéyerdatrederagaricpectinacé. 
« Feu mon ami Thore , nous écrit M. Léon 
y> Dufoor de Saint^Sever , a lancé dans la 
» science^ sous cette dénomination ( palomet) , 
» un agaric comestible que tous les Aoristes 
» ont accepté sur parole ^ sans Fayoir yu autre* 

» ment qu'en peinture Thore dit ( Chlo.j 

» 477 ) que le palomet a le chapeau mince ; 
» c'est une erreur : il a au moins l'épaisseur du 

D champignon de couches Sa chair est blan- 

)y che^ tendre^ cassante^ bonne à manger; mais 
» bien inférieure à celle de l'oronge et du 
» mousseron. Le palomet est solitaire... . Je ne 
D sais comment Thore a pu lui trouver une 
» odeur des plus agréables , ce qui est ensuite 
» répété par tous les auteurs : l'odeur du palo- 
» met est insignifiante , presque nulle , certai- 

» nement il n'a pas d'arôme Il y en a une 

» variété , dans les mêmes localités ^ à chapeau 



Digiti 



izedby Google 



72 TKIITÉ 

)> OU violacé ou purpurin en dessus Quant 

» au nom de paloumet , sous lequel nos paysans 
» désignent cette espèce vulgaire. , il pourrait 
» bien venir de la couleur cendrée y bleuâtre y 
» parfois verdâtre en-dessus de son cbapeau y 
» couleur qui rappelle celle de la gorge de la 

» palombe ( paloume en patois ) Ceux de 

» l'Armagnac , Gers , l'appellent cruague , 
» dont j'ignore l'étimologie.... Je suis très-porté 
» à croire que votre berdanélh est notre par, 
» loumei. » 

Le docteur Thore écrivait dans les Landes ; 
c est là qu'il a observé le champignon dont il 
est ici question ; or , le paloumet des Landais 
est , d'après M.* Léon Dufour , la cruague des 
paysans de l'Armagnac. La cruague de l'Ar- 
magnac est la cruzado des contrées de la 
Haute-Garonne qui avoisinent le Gers et la 
cruzaiillo du Tarn^et-Garonne ; enfin , la 
crusado que nous avons souvent cueillie nous- 
mêmes dans la forêt de Bouconne y est Tagaric 
pectinacé de BuUiard y connu dans les environs 
de Toulouse sous des noms qui varient comme la 
couleur de son chapeau , tels que bïunquét , 
berdétto, berdanéllo, rougétto, selon que la 
teinte dominante est blanche , verte ou rouge. 

La confusion de la synonymie, dont nous 
omettons à dessein la partie la moins essentielle 
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et la plus fastidieuse , a nécessairement amené 
celle des descriptions. Aussi , tantôt l'agaric 
pectinacé estil regardé comme espèce composée 
de plusieurs variété , et tantôt chacune de ces 
yariçtés devient espèce à son tour. 

Quelques-uns ont cru, par ce dernier moyen, 
concilier toutes les opinions ; dominés par l'idée 
préconçue , ou acceptée sans examen, que l'a- 
garic pectinacé de Bulliard était malfaisant^ ils 
ne l'ont pas reconnu toutes les fois qu'ils l'ont 
trouvé inoffensif. De là des nouvelles espèces 
.qui n'ont de caractères positifs que dans l'ima- 
gination qui les a créées ; de là les erreurs et 
les contradictions sans nombre , qui rendent si 
difficile ce chapitre de la science mycétologique. 
' D'un autre côté , si les auteurs que nous 
combattons ne s'étaient pas trompés dans la 
détermination de l'agaric à dents de peigne , 
nous serions obligés de tirer , de la contradic- 
tion de leur opinion avec la nôtre, cette conclu- 
sion de la plus haute importance pour la science 
et l'économie domestique : que la nature du 
sol et les influences du climat peuvent modi-r 
fier les propriétés d'une plante , au point d'en 
faire, sous une zone, un aliment agréable, 
et un poison meurtrier sous une autre. Cette 
proposition , déjà formulée ainsi par des hom- 
pies d'un grand mérite , est digne du plus 
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sérieux examen , mais ne pourra être résolue 
définitivement qu'après que des expérimenta- 
tions ncHubreuses , faites dans des circonscrip- 
tions géographiques bien déterminées et consi- 
gnées dans des ouvrages spéciaux à ces localités , 
auront fourni assez de matériaux pour asseoir 
un jugement exempt d'erreur. 

La couleur de quelques-unes des variétés de 
l'agaric pectinacé pourrait les faire confondre 
par des personnes inattentives avec des espèces 
voisines , et dont les qualités sont suspectes. 

Z'og. pecL blanc a été quelquefois' confondu 
avec l'agaric acre; mais ce dernier a des feuilleta . 
inégaux en longueur y et sa chair ^ quand on la 
divise y laisse s'écouler de nombreuses goutte- 
lettes d'un suc blanc ^ laiteux et acre. 

L'agaric bifide ( A. bifidusy Bull^ t. 26. — 
J. furcatus , Pers. , Syn. , p. i46 ), pourrait 
être pris pour le palomet ; mais ses feuillets, 
bifurqua, sa saveur amère et nauseuse suffisent 
pour l'en distinguer. Nous parlons ainsi d'après 
les auteurs y car jamais encore nous n'avons 
trouvé ce champignon dans notre bassin y tel 
qu'il est décrit dans les Uvres y et nous oserions 
presque affirmer qu'il forme y non une espèce 
distiiK^te dans la section des russules y mais une 
sous-variété de notre palomet Souvent , en 
effet, l'on trouve cette variété à feuillets bifur- 
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qués j et à chapeau Yerdâtre, comme moisi , et 
on la mange sans défiance et sans mauvais 
résultat. 

Nous ayons trouvé l'agaric azonite exposé 
en vente avec notre variété jaunâtre de l'agaric 
pectinacé ; il est facile de reconnaître l'erreur, 
qui pourrait être dangereuse , en brisant le 
chapeau. L'agaric azonite laisse échapper des 
gouttelettes d'un suc laiteux , en même temps 
que sa chair déchirée prend une couleur de 
rouge minime , tandis qu'on n'observe rien de 
semblable lorsqu'on divise la substance de l'a- 
garic pectinacé. 

U est encore une espèce de la çection des 
russules qui y par la nuance jaunâtre de son 
chapeau , se rapproche de notre troisième va- 
riété j nous voulons parler de 1'^. fœtens , 
Pers., Syruy ^43. ^A.piperatuSy Bull., t. 292, 
{non auctorum)\ mais ce champignon diffère de 
Tagaric pectinacé par son chapeau , dont le 
diamètre est souvent de six à sept pouces , par 
l'enduit visqueux qiv le recouvre et qui lui 
donne quelquefois un aspect transparent ; par 
ses bords presque toujours profondément si- 
nués ; par ses feuillets larges , arrivant à peine 
sur ie pédicule, au lieu d'être décurrens ; enfin 
par l'odeur nauseuse et ammoniacale qu'il exhale. 
Ces caractères suffiront toujours pour recon- 
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naître ce champignon malfaisant^ quoiqu'il soit 
très-recherché par les limaces , qui le dévorent 
avec avidité. 

Enfin l'agaric sanguin , dont nous allons tra- 
cer la description^ pourrait être confondu avec 
la variété rougeatre de Tagaric à dents de pei- 
gne auquel Bulliard le rapportait y mais dont 
il convient mieux ^ peut-être, de le séparer. 

5. AGARIC SANGUIN. — AGARICUS SANGUINEUS. 
(PLXVI,fig.B.) 

Agaricus sangidneus, Bull. , Champ. ^ t 42. — Agaricus ru- 
ber, Dec, FI. fr., 372. — Agaricus emejticus , Faibs , Syst 
mycoly 1 , p. 56. r— Pias. , Syn. p. 439 (non auçto- 
rwn gall). 

En patois .* Rougétto. 

Ce champignon a la taille et les formes gé- 
nérales de l'agaric pectinacé ; son pédicule esl; 
a peu près cylindrique et atténué à sa hase , 
court y hlanc ou teint de rouge ; d'ahord plein 
et ferme , puis devenant spongieux en vieillis- 
sant. Le chapeau est convexe à son premier 
âge y s'aplatit en grandissant , et finit y en se 
relevant par ses hords , par devenir irréguHè^ 
rement concave. La marge est légèrement sil- 
lonnée , et la surface est sèche et d'un heau 
rouge carmin , quelquefois seulement rosée y 
ou d'un rouge de sang mat. Les feuillets sont 
très-nomhreux y hifides ou trifides y fragiles y 
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idanos , continus avec la chair du chapeau et 
celle du pédicule dont on ne peut les séparer 
sans les rompre. 

n n'a point de sucs propres^ et sa chair 
Manche ne change pas de couleur au contact 
de l'air ; il n'a presque pas d'odeur ^ mais sa 
saveur est acre et produit sur la langue ^ d'après 
les expressions de BulUard y les effets de la 
brûlure. 

Il Tient dans les bois y solitaire ^ en été et en 
automne^ pêle-mêle avec l'agaric pectinacé; on 
ne l'en distingue pas dans nos campagnes y où 
on le mange sous le nom de rougetto. Il est fré- 
quemment vendu sous ce nom sur les marchés 
de Toulouse. 

La cuisson fait disparaître, l'âcreté de ce 
champignon y et nous n'avons jamais entendu 
signaler aucun cas où il ait été nuisible. 

Obs. — Nous sommes encore ici en contra- 
diction avec des auteurs recommandables; mais 
quelque confiance que nous ayons dans leur 
parole y elle ne saurait nous imposer, lorsque 
les faits la contredisent. 

Rien n'est moins prudent y à notre sens, que 
d'affirmer, d'une manière générale, un fait 
qu'on n'a pas étudié sous toutes ses faces. Nous 
venons de dire que l'agaric sanguin pouvait 
servir d'aliment après la coction , et nous som- 
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dans nos pays , les feuillets sont blancs à toiit 
âge, et ne prennent une teinte légèrement 
roussâtre que lorsque le champignon arraché 
est déjà flétri et à demi desséché. 

Dans la variété S, au contraire, ces feuil- 
lets, d'abord blancs , tirent bientôt sur la cou- 
leur de chair, et deyiennent d'un jaune de 
rouille en vieillissant. 

On rencontre fréquemment cet agaric dans 
les bois humides, surtout dans les taillis , au 
printemps , en été et en automne. Il croit à 
terre et solitaire. 

Observation. -^ L'agaric acre est isôuvent 
rongé sur pied par les lièvres et les lapins , 
dit Bulliard, et cet auteur si exact avait 

sans doute des preuves de ce fait puisqu'il l'a 
avancé; dans l'espoir de le confirmer, nous 
avons offert ce champignon à des lapins éle- 
vés en domesticité , mais ils ont constamment 
refusé ce mets que la vie des champs leur aurait 
peut-être fait trouver savoureux. Nous avons 
forcé ces mêmes lapins à recevoir dans leur 
estomac des morceaux de cet agaric , et tou- 
jours , à cause de nos manœuvres sans doute , 
ils se sont débarrassés par le vomissement d'une 
substance qui ne paraissait pas convenir à leur 
constitution. 
Paulet, dans les généralités touchant ses 
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{toiVrâ laiteux ; les Lactaires de J^ersoon, a 
le soin de prérenir que a ces champignons^ 
n sans contenir de principe délétère y peuvent 
» nuire ou quand ils nesont pas corrige par les 
» mojens conTenaHes ou par leur quantité ; 
» ils sont en généi'al indigestes n. Il n'y a pas 
de doute que cet agaric ne ^rdd«iistt une in- 
flammation violente des organes de Fappat^ 
digestif, sH prenait fantaisie à l'homme de le 
manger ctn. « Jean Badhin avait autrefois 
w éprouvé sur lui-même l'action irritante de 
» l'agaric poivré à feuillets hlancs. J*ai eu oc- 
» casion , dit M. le docteur Roques y dans sa 
» phytographie médicale , p. 27 , 1 1 , de oon- 
)) finher Texpérience de ce célèbre botaniste j 
)) mais je n'ai pas été tenté dé la renouveler. 
» J'avais cueilK > vers la fin dfe Télé de 1816 ^ 
» un de ces champignons dans les bois d'tiel- 
» lenvilliers , oi\ ils abondent. Jessayai d'en 
» mâchai* un petit fi^agment , et j'avalai la 
y> salive imprégnée de son suc ; mais j'éprouvai 
» bientôt après une sensation binante et très- 
» douloureuse dans toutes les parties de la 
)) bouche* Mes lèvres restèrent enflées pendant 
» plusieut^ heures ; cependant mon estomac 
» n'en ressentit aucune atteinte ; il est vrai 
» que j'avais bu presque aussitôt deux ou trois 
)) verres d'eau fraîche ». La petite quantité 
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de champignon que M. Roqiies avait mâchée ^ 
et les deiui ou trois verres d'eau fraîche qu'il 
avala presque aussitôt après ^ expliquent assez 
cocunent Testomac n'a p^ participa aux. désor- 
dres si violemment manifestés dans l'appareil 
buccal. Mais si , comme nous venons de le 
dire^ l'agaric âcre^ avalé a letat de crudité 
détermine une inflammation violente , après 
la( doction il n'en , ^t. pas de même i son 
pi*incipe vénéneux, est alors détruit Au dire 
de plusietu*» auteurs^ les habitant des Vosges , 
ainai qu6 ceux qui avoisinent ordinairement les 
grandes forets des contrées mcmtagneuses ^ en 
font vube ample consommation ; ils le mangent 
cuit sur le gril avec du beurre frais ou de 
l'huile , du poivre et du sel. Paulet est très- 
explicite à ce sujçt <( Je l'ai maqigé plusieurs 
)> fois de cette manière , . dit-il , sans en être 
)) incommodé. J'avoue que ce n'est pas un ];nets 
» déhcat; il est nuçme un peu amer et lourd sur 
» l'estomac ; mais .lorsqu'il est bien cuit^ et 
)) qu'on en mange modérément, il n'incom- 
» mode pcHut ». Souvent même les pauvres 
mQntagnard$ s'en, font une ressource pour l'hi- 
ver ; ils ont soin alors de le confire dans le 
vinaigre avec beaucoup de poivre et d'ail , à la 
manière des cornichons. Ainsi préparé , on le 
mange seul après l'avoir bien lavé, ou on le 
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môle à d'autres alimens en guise d'assaisonne- 
ment. D'après Bulliard^ c'est la variété à feuil- 
lets roux , élevée au rang d'espèce par quelques 
auteurs, et décrite sous le nom d'agaric contro- 
ver^que l'on mange de préférence, et dans 
beaucoup de campagnes , à Texclusion de la 
variété à feuillets blancs. 

Dans notre pays , l'agaric acre n'est jamais 
servi sur table ; on le tient pour malfaisant , et 
on lui attribue mal à propos les qualités délé- 
tères que dans rfautres contrées on accorde si 
libéralement, et sans plus de motifs , à l'agaric 
pectinacé. Au reste , l'abondance des champi- 
giions délicats dans le bassin sous-pyrénéen , 
peut faire rejeter sans regret une çspèce dont 
la saveur est loin tf être agréable ; mais nous 
confirmons , après l'avoir ^périmenté par 
nous-mêmes , que, comme ailleurs , cet agaric 
pourrait dans le Midi servir d'aliment , si on le 
préparait convenablement. Qudique nous ne le 
recommiandions pas pour les usages de la table, 
il importe beaucoup que tout le monde sache 
bien qu'il n'est pas essentiellement vénéneux ; 
et lorsqu'on lui attribuera la mort de quelcpie 
individu , la justice et les experts chargés de 
constater le fait matériel de l'empoisonnement, 
ne négligeront pas de rechercher d'autres in- 
dices de crime ou d'erreur. 
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Braconnot a soumis T^g^ric acre à l'analyse 
chimique. Il résulte dé son trayail^ que ce 
champignon se distingue par une quantité très-» 
considérable de matière grasse, comparée à 
Tadipocire , et jouissant des mêmes propriétés* 
Si les procédés nécessaires à l'extraction de 
cette substance derenaient moins dispendieux, 
on pourrait utilement l'employer à la confection 
des bougies diaphanes y et créer ainsi dans cer* 
tains pays une industrie nouvelle et lucratire. 

On a cherché à tirer parti de cet agaric dans 
certaines maladies chroniques, et Ton doit 
quelques observations iptéressantesà M. Dufrefr 
noy, sur son emploi. Voici de quelle manière 
ce sayant médecin l'administre dan^ la phthisie 
tuberculeuse et dans le& vomiques du poumon : 
U le réduit en poudre y après l'avoir lavé et 
desséché dans un four ; il incorpore ensuite 
cette poudre dans une préparation connue sous 
le titre Copiât anti-tuberculeux , de Lepecq de 
La Qôture, recette dont le nom absurde, ajoute 
M. le professeur Alibert dans ce passage que 
nous lui empruntons, annonce assez qu'elle est 
l'ouvra^ de l'empiriaocie. Ce médicament est 
composé de demi-once de conserve de rose^^, de 
deux gros de blanc de baldne et d'une même 
quantité d^eux d'écrevisses et de soufre lessivé, 
le tout joint au miel de Narbonne. L'addition 
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de la poudre d'agaric acre est de trois gros. 
Dofresnoy substitue au miel de Narbonue le 
sirop compose avec te suc de mille-feujlles et le 
sucre blana On fait prendre ^ trois fois le jour, 
quarante-huit grains de cet ojrfat délayé dans 
im peu d'rau de milIe-feuilles sucrée ; cette 
même infusion sert de boisson ordinaire^ et on 
Faromatise aVec Feau de fleur d^oranger. Sans 
doute ces substances, ainsi assaisonnées, peuvent 
avoir quelque influence salutaire stur quelques 
affections catharrales chroniques delà poitrine; 
mais que peut-on en espérer dans tm cas de 
phthisie confirmée? 

7. AGARIC MEURTRIER. — JGJBXCUS NECATOR, 

(Pl.XVn,fig.B.) 

8u jâgoiicu» HectUoTs Boum , cfum^., t 52^, fig. 2^ L. BL -^ 
Jgaricus torminosus, Sguf. » 1. 1 2. •«- jP/L , Dam^ 1. 1 068. — 
Pbrs., Syn.y 430. 

p. Agaricus necator j Bull.*, t. 14. — Pb&s., Syn.^\ZS. 

L'agaric meurtrier a le pédicule de deux à 
trois pouces de haut ; nu y plein , cylindrique y 
rarement d'un diamètre égal dans toute sa 
longueur y tantôt renflé et tantôt aminci à sa 
base. Sonchapeau,d'abordconvexe, puis plane, 
devient ooncave au centre ; quelquefois il 
grandit plus d'un coté que de l'autre y se couvre 
de pélucfaures, et finit par jM^ésenter k forme 
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tormmosus , Scaœn. Nous pensons y avec oet 
excellent naturaliste ^ que la cuisson détruit le 
principe virulent du ohampignon (pii nous 



Cet agaric a pu être confondu avec Tagaric 
4éUçi/çuxdeLinn«eus; on a même cloierché a 
çi^pliquer^ par la possibilité de cette méprise ^ 
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loB i^fHBÎons ooDtradîotaireBieot émiâes sur ses 
qualités salnbres ou T^nàieusas. Les expérien- 
oes de Paukl et de M. Letellier nous parais^ 
sent )uger la question. 

8. AGARIC DÉLICIEUX. — AGARICUS DEUCIOSUS. 
(PLXVin,6g. A.) 

Agaricus deliciostis '^ Sduw. , FÉmg. y 1 11. ^- Pnsw) 
SfH.,433^, Lu»*» Sgfec, 1644. 
Noai vulgaire : romillon; en patois : rouullou. 

Le pédicule de l'agaric délicieux est jaune 
FEHiss&tre , nu^ feroie> jHein, éfés, et long de 
denx à tixMs pouces seulement 8oa chapeau 
acquiert trois à quatre pouces de diamètre ; il 
est d'abord jaime , puis fauve ou rougeàtre , 
mais le i^us souvent marqué de zones jaunâtres; 
presque orbiculaire dans sa jeunesse , il se dé* 
prime dans le centre à mesure qu'il grandit ^ 
et les bords restait roulés en deœous. Les 
feuillets sont inégaux entre eux , d'une couleur 
fkm p41eque celle dudiapeau; la chair blan<^ 
rougit dès qu'on la déchire^ et laisse écouler un 
suc jeune <H:*angé on rouge&tre , d'une saveur 
icre et désagréable y et non donce conune on 
l'a écrit dans quelques livres. 

L'agaric dâicieux est très*rare dans les en- 
virons de Toulouse ; il croit en plus grande 
buantité dans la partie supérieure du dcparte- 
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ment de là Hatate-Garonne , dans FAriège et 
dan$ l'Aude , où il est coimu sous le nom de 
rxHizillon; il vient de préférence dans les forêts 
de sapins sur la fin de l'été , en automne , sou- 
vent au commencement de l'hiver. On le trouve 
à terre , formant des groupes qui affectent 
quelquefois par leur arrangement des formes 
gœmétriques bien déterminées. 

La cuisson fait disparaître l'âcreté de cet 
agaric. On le mange avec confiance au pied des 
Pjrrériées', où cm le prépare sur legril avec de 
l'huile , du beulrre^ du pœvre et du seL Ce 
Br'est jamais un mets dâicat> et rien ne confinne 
ridée <{ue fait natti*e naturellesneïit son nom 
spécifique. 

Obs. — Ce champignon avait été considéré 
long-temps comme propre aux pays /du nord*. 
Est-ee la nature du dimat du midi , qui donne 
de l'âcreté à stm suc , qualité qu'il ne 'possède 
pas dans W régions s^^teatrionales ? ou bien 
auraiton c(Hif(mdu deux espèces ^ différjentes 
sous le m^ne nom? La dernière de ces opinions 
est la plus probable ; il estfôcheux. que l'agaric 
délicieux n'ait pas été figuré par tous ceux qui 
l'ont décrit, calr alors toute incertitude dUpa^ 
raitrait par la comparaiscm dies desseins. 
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9. AGARIC AZONITE — AGARICUS AZONITES. . 
(PlXVm, fig.B.) 

Agarieus azpmites , Bull., champ.^t. 559, fig. 1 , ett 567, 
fig. 3. — ' Agaricus flexuosus a, FxiBS,5y5^, Myc.^ 1^ p. 174. 
*— Agaricus umbrinus , Pbes.^ Syn- , 435. 

Cet agaric n*ac<juîert jamais de fortes dimen- 
sions ; son pédicule est nu , plein , cylindrique , 
blancliâti^e^ grêle , long d'un à deux pouces ; 
son chapeau est d'un gris bistré ^ tirant qud[-> 
^efois sur la couleur du café au lait ; d'un A 
trois pouces de diamètre; d'abord arrondi, peu 
à peu il delrient jJane , et finit même en vieil- 
lissant par se releyer en forme d'entonnoir. Sa 
surface est douce au toucher ; on y ymt fré- 
quemment des taches brunes y mais très-rare- 
ment des traces de zones concentriques. Les 
feuillets qui gémissent le dessous du chapeau 
sont nombreux, droits , inégaux , les plus longs 
terminés en talus sur le pédicule ; leur couleur 
varie selon qu'on observe le champignon dans 
un état plus ou moins avancé de dévèloppemrât; 
d'abord blancs , ils jaunissent en vieillissant et 
prennent une teinte rougeâtre s'ils éprouvent 
quelque froissement; fls retiennent souvent, 
dans les légers sillons qui lés séparent, des 
gouttelettes blanches d'un suc laiteux extra vase. 
Sa chair est ferme , cassante , blanche ; elle 
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donne , quand on la déchire , un suc laiteux 
blanc , et passe rapidement au rouge incarnat 
et au rouge minime ensuite ; elle est souvent 
détone par de petites lânrcs d'iB0ect6i€^>làres. 

L'odeur de cet agaric n^a rien de désagréable; 
mais son suc est d We Acreté très^forte quelques 
momeùB après qu^ «st appliqué sur la langue. 

n croit solitaire dans les friclues et les bois 
huMiides pendant Tété et Faotomne. On le 
tixmTe tràs-aboadimitacnt aux eniviroiis de 
Toulouse , où on le vend quelquefins sur ks 
marchés > confondu avee Ta^Hic pectinacé. 
QiH)ique la coîssoià fasse di^MiraltM la saveur 
aère de sont rao , il n'ast fum^k de facfle diges^ 
tion quand <m le mange seul ; il vaut mieux 
s'en abstenir. Les oaracfeères tirés de lacoukur 
que prend sa diair qoaad elle est rompue^ sont 
auffisans pour le faire aisément recomiakre 

AGARIC GAnSTDQfinB. — AGMîCUS PTnOGJLUS. 
(PLXIX^fi^ A.) 

fig.8. 

L'agaric oavelîqufi a te péitteule plein > tm , 
un peu aminci àk baae^ ondulé^ d'une couleur 
roussatre^ long d'un pouee et demi à deux 
pouces, Le chapeau est dW gris ferrugineux > 
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uni y mtis aouireat ijuarquë de xotteB noirâtres ; 
il a d'abord une forme arrondie ; il s'aplatit 
ensuite et se creuse phis on mcMas dana le cen- 
tre. Dans son parfait déreloppement ^ il acquiert 
jusqu'à quatre à cinq pouces de diamètre ; d'or- 
dinaire il n'en a que trois ; sa chair est ferme , 
épaisse y blanche^ et ne dtange pas sensiblement 
de couleur quand on l'a déchirée.* Ses feuillets 
sont nombreux^ larges^ inégaux^ jaunâtre» ou 
rougeatres y adhérens au pédicule ^ quelquefois 
formant avec lui un petit angle rentrant. Son 
suc est blanc y douce^re dans la jeunesse du 
champignon / tandis qu'à la matunié il esl acre, 
et l»ràle en quelque sorte la langue dès qu'il y 
touche. 

Cet agaric croit dans les boB en été et en 
automne ; il est terrestre et solitaire ; il est 
très-rare daoïs le bassin sous-pyréoiéen. ' 

S a beaucoup de ressemblimee arec l'agaric 
azonite que nous ayons déjà décrit y et pourrait 
bien aussi être confondu avec la Tariété jaunâ- 
tre de l'agaric pectinacé ; mais le suc laiteux 
qu'il répand quand on le divise , le fera distin-» 
guer des russules , et l'âcreté de ce suc qui 
s'écoule d'une chair qui ne change pas de cou- 
leur, et agissant instantanément sur la langue, 
râoigne assez de lagaric azonite avec lequel, 
du reste , il n'y aurait pas de danger à le con- 
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fondre , la ciiisfloii faisaiti disparaître le prin* 
cipe irritant de l'on et de l'autre y et auain 
des deux ne derant être redierché pour la 
table. 

1 1 . AGARIC ZONE, — AGARICUS ZONARIUS. 

( PI. XIX, fig. B. ) 

Agaricus zonaritts , Buli.. , herb., t. lOi. — Agaricus 
jftexuosusy Pbrs., Syn.y 430. — Agaricus flextiosus 6, Fribs 
Syst., Mfc, 1 , p. 74. 

Le pédicule de cet agaric est plein, nu, court, 
trè&-large auprès des feuillets, aminci à la base , 
d'un blanc légèremefit jaunâtre, he chapeau est 
quelquefois presque blanc , plus souvent lavé 
de jaune tirant sur le roux , et toujours marqué 
d'un nombre plus ou moins considérable de 
zones de la même couleur , mais plus foncée» 
D'abord arrondi , il deyient semi-orbic^ilaire ; 
puis s'aplatit , se creuse , et forme souvent l'en- 
tonnoir. Il acquiert jusqu'à cinq pouces de dia-. 
mètre ; le plus ordinairement il en a trois. Sa 
chair est blanche , mince , et ne change pas de 
couleur quand elle est divisée ; ses feuillets sont 
étroits , blanchâtres ou roussâtres , continus 
avec la chair du chapeau et du pédicule sur 
lequel ils se terminent , sans qu'il y ait de dé- 
cyrrence marquée. Son odeur n'a rien de dés- 
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agréable ^ mais son suc blanc est d'une très- 
grande âcreté. 

Cet agaric vient dans les bois au printemps y 
en été et en automne ; il est terrestre , ordi- 
nairement solitaire ; on trouve quelquefois deux 
individus réunis par leur base. Il est assez, com- 
mun dans le bassin sous-pyrénéen , où les 
paysans l'emploient à cautériser les verrues. 
A l'état cru, U produirait des ravage, dans 
l'économie animale ; cuit, il n'est plus, qu'indi- 



Outre les espèces que nousvenonSde décrire, 
on rencontre encore dans nos pays méridionaux 
quelques autres champignons laiteux , que leur 
petite taille ou leur extrême rareté nous font 



Digitized by 



Googk 



96 rnunt 

passer sous sil^ice ; aucun de ces champignoiu^ 
n'est en^loyé comme aliment , et ne mérite 
guère de l'être ; nous laissons donc k ceux qui 
voudraient faire une étude spéciale des agarics 
de cette section y le soin de ccmsulter les lirre» 
où la science mjcétologtque est exposée en 
entier. 

Une remarque générale , T[ue nous emprun-» 
tons à Bulliard , doit trouver ici sa place , car 
elle porte sur le caractère essentiel de la section 
entière des lactaires , la quantité et la cou^ 
leur du lait qu'ils répandent quand on divise 
leur chair, n Lorsqu'à des temps humides, <fi€ 
cet excdlent observateur, succèdent tout a coup 
de fortes chaleurs , il arrive quelquefois que 
ceux des agarics qui , lorsqu'on en brise la chair 
ou les feuillets , se montrent les plus abondans 
en suc, n'en donnent qu'en très-petite quantité, 
ou cessent même enti^reçient d*ea donner } 
mais, dans ce cas , la tranche de leurs feuillets 
se trouve pour Fordinaire encro&tée de gru^ 
meauùc caséeux , ce qui suffit à l'œil un peu 
exercé pour les rapporter au rang qui leur 
appartient réellement. » 

La sécheresse diminue la quantité du suc 
laiteux , tandis que l'humidité Faugmente ; mais 
ces deux états hygrométriques agissent encore 
sur la couleur de ce même suc. La raison qu'en 
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donne BuUiard , et que confirme l'analyse chi^ 
mique , est facile à concevoir : ce suc étant 
miscible à l'eau y il est plus ou moins qpais , et 
conséquemment d'une couleur plus ou moins 
intense, en raison de la quantité du fluide 
aqueux auquel il se trouve réuni. Les espèces 
dont le suc est ordinairement d'un blanc de lait, 
ont dans les temps bumides ce même suc d'une 
couleur qui approche de celle du petit lait , 
tandis que daxi6 les temps secs il est d'un jaune 
rouflsâtre. 

Mais en quoi consiste le principe acte qui 
caractérise ces champignons ? Ce principe n'est 
pas encore Inen connu dans son état d'isolement^ 
il n'est pas inhérent au suc , comme on le 
croyait autrefois ^ il n'y est que mêlé ; il peut 
varier en quantité pour la mi^e eq>èce , et 
manquer même entièrement Ce principe est 
destructible au moyen de la chaleur , de l'ébul- 
lition , de la maJDératîon dans les acides faiUes , 
les alcalis , l'alcool , et non pas par les lavages 
à l'eau pure et froide même long^temps répétés. 

Si Ton n'usait pas de quelqu'un de ces moyens 
avant de manger les lactaires , et nous n'avons 
pas besoin d'observer que les dififérens liquides 
qui ont servi à leur enlever le principe acre 
doivent être rejetés , leur présence dans les 
voies digestives déterminerait, sans doute, une 
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gastro-entérite aiguë jias oa nrnns intenie , 
caractérisée par la douleur à T^pigastre et 
une soif inextinguible , par une sensation de 
ccmstriction ou de brûlure à la gorge et dans 
Toesophage y par la plénitude et la dureté du 
pouls , par la dialeur mordicante de la peau ^ 
par les vomiaseniens et les selles^ etc. 

Le traitement de pareils accîdens consisterait 
durant les premières heures, dans l'expulsion 
du champignon par les ëmétiqoes ; mais ces 
remèdes deviendraient nuisibles si Tempoîscm- 
nement était déjà anden y et que l'inflam- 
mation eut fait des progrès; le traitement de 
, la gastro-entérite intense serait alors indiqué et 
seul rationnel ; nous le tracerons en détail au 
chapitre consacré au traitement de Tempoison* 
nement par les champignons. Disons seulement, 
pour terminer ce qui a rapport àia secticoi des 
lactaires , qu'on pourrait , dans les campagnes 
surtout y où les agens jdiarmaceutiques ne sont 
pas toujours sous la main du médecin y tirer 
quelque parti de l'icreté du suc de ces champi- 
gnons, pour produire les effets des sinapismes 
ou des yésicatoii^es. 
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tttt- GYBINOPE. — GrMNOPVS , Pm*. 

Point de volva ; pédicule central, nu, feuil- 
lets inégaux en longueur, ne noircissant pas en 
vieillissant^ libres ou décurrens sur le pédicule. 
Chapeau à centre proéminent ou déprimé. 

U' AGAR. PILËOLÂIRE. — AGJR. PILEOLARWS. 
(PLXX,fig.A.) 
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d'un blanc pale d'abord ^ roussâtres ensuite^ 
teiminés en pointe et faiblement décurrens^ sa 
chair est compacte ^ blanche ou d'une teinta 
moins foncée que le chapeau , d'une odeur et 
d'un goût agréables. 

Cet agaric vit en été et en automne , soli- 
taire y à terre ^ dans les bois dont le terrain est 
léger ; il se trouve assez souveiit dans le bassin 
sous-pyrénéen. 

Il est comestible ; on ne pourrait le confondre 
. qu'avec d'autres espèces alimentaires y caracté- 
risées, presque toutes, par l'odeur de farine 
fraîche. On le mange frit avec l'huile ou le 
beurre , ou accommodé à la sauce blanche ; il 
est lourd sur l'estomac quand il n'est pas bien 
cuit. 

AGARIC OREILLEITE. — AGARICUS AURICULA. 

(PLXX,fig.BO 

Agaricus auricula, Nob. — Agaricus auricuia, Dsc.« Fi. 
fr. suppL 464? 

En patois : Couderlou, 

Ce champignon a le chapeau d'un roux clair, 
lisse , très-irrégulièrement arrondi , les bords 
roulés en dessous ; d'abord convexe, puis plane, 
le centre un peu proéminent^ ensuite se dilatant 
d'un côté plus que d'un autre , et prenant^ 
presque la forme d'un entonnoir. Les lames 
qui couvrent la face inférieure du chapeau sont 
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inhales ^ étroites^ jaunâtres^ et les plus longues 
décurrentes sur le pédicule qui est très-court , 
très-mince, plein y atténué à sa base , droit et 
quelquefois contourné , d'une couleur pareille 
a celle des lames. La chair du chapeau est 
peu épaisse , blanche , agréable par Todeur 
qu'elle exhale et le goût qu'elle laisse à la bou- 
che. Le pédicule ne dépasse pas quelquefob six 
lignes de hauteur sur deux de largeur auprès 
des feuillets ; le chapeau n'a guère qu'un pouce 
et demi à deux pouces de diamètre dans son 
parfait développement. 

Cet agaric se trouve , en été et en automne^ 
sur les pelouses qui se forment dans les clairiè- 
res des bois. Il est ordinairement solitaire ; il 
est comestible et d'une facile digestion ; il ne 
se pèle pas et se dessèche très-rapidement. On 
peut le conserver pour les usages de la cuisine. 

Obs, Le champignon que nous venons de 
décrire est peut-être l'agaric oreillette de Mi 
t>ubois, auteur de la F/br<? Orléanaise, accepté 
par M. DecandoUe ; mais sur la simple descrip- 
tion de ces Aoristes , nous n'avons pas pu établir 
Tidentitéde leur agaric avec le nôtre; aussi 
avons-nous posé un point de doute que feront 
disparaître ou que maintiendront ceux qui ont 
vu l'oreillette de l'Orléanais en nature , et qui 
auront nos dessins sous les yeux. 
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44. AGAR. DU PANICAUT. -^ jêGJR. ERYNGIL 
(PLXXI,fig.A.) 

jigaricus eryngii, Dec. , FK ft- suppL 462. — Hypophyl- 
Iwn eryngii j Michbl., nov, gen,, t. 73, /ly. 2L — Paulbt^ 
Chmmp.,i.2,p.1li,pL 29. 

Noms vd^îres : RagouU. Gingauh. Brigoulc. BouUnçoutc^ 
Oreille de chardon. 

£n patois : Panicaut. Couderta, 

L'agaric da Panicaut a le pédicule épais ^ 
courte plein , ferme , droit , cyliadrique, eenr 
irai et quelquefois excentrique ^ d'un blanc . 
grisâtre. Son chapeau est charnu^ lisse ^ d'une 
couleur rousse , grisâtre oa bistrée i d'abord 
convexe^ puis un peu déprimé dans le centre , 
les bords étant roulés en dessous; irrégulièrer 
ment développé^ large de deux à trois pouces. 
Ses feuillets sont blanchâtres^ inégaux^ sonyetit 
brisés dans leur milieu et décurrens sur le pé^ 
dicule ; sa chair est blanche ou grisâtre^ un 
peu aqueuse , d'une odeur agréable et d\ine 
saveur exquise. 

Cet agaiûc croit en automne sur les racines 
mortes du chardon-rolland ( Erpdgium eam^ 
pestre). Il est souvent solitaire > mais bien 
souvent aussi plusieurs individus sont groupes 
sur la même souche ; il est très-commun dans 
les environs de Toulouse ôà. sa forme , qui se 
rapproche un peu de celle de l'oreille d'un 
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hûBimie^ lui a fait doaner le nom de couderlo. 
Il est. comestible^et passe dans nos pays pour un 
mets délicat. On le mange de diverses manières: 
on l'apprête sur le plat ^ après l'aYoir lavé à Teaii 
froide ; on J'assaisonne d'huile, de sel , de poi*- 
yre, d'ail et de persil y et on ne le laisse cuire 
c^'une d^m-heure. Mais ce champignon est 
encore meilleur en frkassée de poulet ; il rem- 
place avantageusement le mousseron ou le 
champignon de couche réservés poul* cet usage. 
Avec quelques précautions > on peut le dessé- 
cher et le conserver pour Thiver. 

45. AGAR. BLANC D'IVOIRE, — ^d^^/î. EBURNEUS, 
( PL XX, fig. B. ) 

:jigarkna ^btarnms^ Bnx., hfrb,^ t 116 e^ /. 551,/Iiir. 2* 
-^Jtgaricus. niUns, Sow., fung,f U 71. — ^garicus joz- 
%olus, ScQPOL. , carn. 2, ;?. 431. — Fungus eburneus, Mich. , 
t:75, /*. 6. — jigaricus tacieus, Schjbff. , fung. , t. 37. 

Ce champignon est tout d'un blanc d'ivoire , 
luisant et U*ès-visqueux dans les temp6 humides. 
Son chapeau y d'abord d'une forme arrondie y 
et presque toujotu^ mamelonné dans le centre , 
puis semi^orbiculaire y ensuite plane y et même 
quelquefois concave y est luisant et gluant à sa 
surface^ comme s'il était enduit de bave de 
linmçon , et d'un blanc d'ivoire qui s'obscurcit 
avec 1 âge. A son complet développement , il a 
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deux ou trois pouces de diamètre; ses feuillets 
sont blancs y étroits , inégaux ^ nombreux ^ 
échancrés en fer de feux ^ un peu prolongé!» 
sur le pédicule ; celui-ci n'a ni Tolya ^ ni cole- 
rette ^ mais porte souvent ^ tout prés de son 
insertion au cbapeau^ de petites aspérités. Il est 
grêle ^ presque cylindrique^ alongé quelquefois 
à& deux à tnns pouces sur deux à trois lignes 
d'épaisseur ; or^nairement d'une couleur sem* 
blable à celle du chapeau et des feuillets, quel- 
quefois un p^u bistré à sa base. La chair est 
d'un blanc de neige , assez ferme par le temps 
sec, un peu mollasse dans les saisops humides ; 
d'une saveur agréable. 

Ce champignon est très-conunun dans nos 
bois pendant Fautomne. On le trouve soUtaire 
au pied des arbres et dans la mousse ; il est 
coniestible ; mais on ne le manîge pas dans le 
bassin sous-pyrénéen , à cause de la viscosité 
de son chapeau ; viscosité telle dans quelques 
circonstances , qu'il échappe de la main quand 
on veut le presser. 

Ohs, L'agaric blanc d'ivoire a quelques traits 
de ressemblance avec l'agaric des bruyères, de 
Bulliard ; mais dans l'agaric des bruyères , le 
chapeau n'est jamais gluant ; le pédicule n'est 
jamais squarreux à son sommet , et les feuillets, 
sont en plus petit nombre. 
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AGARIC SOCIAL. — AGARICUS SOCIAUS. 

(PLXXH) 

Agaricus sociaiisy Dic. , FLfr. suppL 473. 
Nom vulgaire : Cassenade. 
En patois : Casséruido. 

L'agaric social a le pédicule cylindrique , un 
peu tortillé sur lui-même , plein , plus gros à 
sa partie supérieure qu'à sa partie inférieure , 
long de cinq à six pouces ordinairement ^ sur 
cinq à six lign^ de largeur au point où s'in- 
sèrent les feuillets ; d'un blanc roussâtre dans 
ses deux tiers supérieurs ^ et d'un roux noirâtre 
vers sa base. Le chapeau est presque plane ; il 
a le centre un peu mamelonné ^ et les bords 
légèrement roulés en dessous; il est d'une cour 
leur fauve ou roussâtre , et le centre est quel- 
quefois un peu plus foncé. Il peut acquérir 
jusqu'à trois pouces de diamètre , le plus souvent 
il n'en a qu'un et demi ou deux ; ses feuillets 
sont roux , inégaux et très-décurrens. .Entre 
deux entiers ^ se trouvent non seulement deux 
demi-feuillets^ comme le dit M. Decandolle^ 
mais encore deux rudimens de feuillet qui n'ont 
qu'une ou deux lignes de longueur. La chair 
est ferme , blanche , d'une odeur agréable e( 
t;rès-saToureuse. 

Comme son nom Tindiqii^ , cet agaric vit en 
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société 3 ou le trouve par toufiCesde vingt à 
trente individus sur les vieilles souches de 
chêne ; il est très-conunun dans le hassin sous- 
pyrénéen sur la fin dé Tété et en automne ; 
on le nomme cassénado y parce quîl se trouve * 
au pied du chêne appelé cassé en patois. 

Ce champignon est comestible y et rien n'é- 
gale sa réputation dans nos campagnes. On ne 
mange que le chapeau 'y le pédicule étant trop 
coriace ; tantât on le fait cuire sur le plak ou 
a la poêle, assaisonné dlimle ou de graisse^ 
d'ail, de peral, de poivre et de sel ; et tantôt, 
après lui avoir fait prendre un bout dans l'eaii 
pure ; on Faccommode aux œaife brouillés oà 
en omelette. Il est bon de toute manière et de 
facile digestion. 

AGAR. GYM]XOPCW)£. --jiGJR. GIimoPQDlUSi 

(PL XXIII) 

jàgaricMs gymnapodmsy Boll. , Champ. ^4. 60f , pu 5SA^ 
En patoi» : Ctuêénado. 

Le pédicule de ce champigÂoii est nu, jJein, 
long de deux à trois pouces , large de trois à 
quatre lignes , presque ^al dans toute son éten- 
due , et coïitoumé à son extrémité inférieure ,^ 
il est strié et dW brun foncé. Son ckapeati , 
d'abord arrondi, ensuite semi-orbiculaire, pnis 
plane , strié et souvent fendu sur ses bords , est 
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squarreux surtout à son centre , qui est mame- 
lonné et comme hérissé de petites dents de râpe 
noires ; il est dW brun assez foncé et large de 
deux à trois pouces dans son parfait développe- 
ment ; les feuillets sont peu nombreux , trèa- 
larges^ inégaux , arqués et attachés au pédicule 
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18 AG. PHONOSPERME. — AG.PHONOSPERMUS. 

(PL XXIV.) 

jâgaricus phonospermus y Bull., i, t. 534^ 590, 547, ei 
agaricui Uçidus , 1 382. — jâgaricus IMdus, Dic. , fL fr, 507. 

L'agaric phonosperme varie beaucoup pour 
la couleur y la forme et la grandeur. Son pé- 
dicule a de trcHs à cinq pouces de haut y et de 
six à douze lignes d'épaisseur; il est plein y nu^ 
presque toujours renflé à sa base ; quelquefois 
bltmc^ plus souvent grisâtre et parsemé ordi- 
nairement de stries rougeâtres. Son chapeau 
d'abord d'une forme presque arrondie s'aplatit 
irr^iuhèrement, se creuse ou reste mamelonné 
dans le centre ; les bords en sont ondulés ou 
sinués ; la surface en est sèche^lisse etsoyeuse^ ou 
rayée et copune pulvérulente^ de couleur blan- 
châtre^ roussâtre ou grisâtre. La peau s'enlève 
facilement et laisse à découvert une chair blan- 
che^ ferme ^ as^ez épaisse ^i ayant l'odeur et le 
goût de la farine fraîche. Ce chapeau acquiert 
dans son plus grand dévelof^>ement cinq à six 
pouces de diamètre. I^ies feuillets^ dont est 
garnie sa face inférieure sont larges^ peu ser- 
rés^ taillés en fer de faux, formant ordinaire- : 
ment une sorte de crochet sur le pédicule avec 
lequel ils n'adhèrent pas autrement; blanchaT 
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ires et passant par degré au rouge-mat eu vieil- 
lissant 

Cet agaric croit au printemps^ en été et en au- 
tomne dans les bois un peu sablonneux^ sur les 
pelouses et dans les allées des jardins ; il est 
abondant aux environs de Toulouse. Il vit so- 
litaire ou par couple; mais jamais par groupes 
nombreux. Il est alimentaire» et s'accomode fort 
bien à la sauce blanche^ ou frit à la poêle avec 
l'huile d'olive ou la graisse ^ l'ail et le persil. 
Cest un mets de facile digestion. 

Obs. BuUiard a peut-être ccmfondu sous 
le nom d'agaric phonosperme plusieurs espèces 
différentes; les auteurs qui sont venus après 
lui n'ont pas tenu compte de son travail et ont 
érigé en espèces ce que ce grand cryptogamiste 
regardait comme de simples variétés de forme 
ou de couleur. Il nous importe peu^ pour le 
moment^ de chercher à établir qui a tort ou qui 
a raison ; disons seulement que la variété re- 
présentée par la pi. 59 de l'herbier de France 
est la plus abondante dans le bassin sous pyré- 
néen. Mais notre agaric a toujours l'odeur et le 
goût de farine fraîche que n'indique pas Bul« 
liard. Aussi serions-nous disposés à ne regarder 
l'agaric frumentacé de cet auteur^ pi. 51 7, f. I, 
p. 602 y que comme une variété de son agaric 
phonosperme. 
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UajgBoic phonospenoe ne peut pas être ochi * 
fondu avec aucune espèce malfaisante, ta ce 
n est peat<^Fe ayec Tagaric fétide die la section 
des Russules. Mais Todeur suffira toujours pour 
faire éviter une méprise qui y au reste, n'aurait 
jamais un résultat funeste. 

li'agaric que nous décrtrons se rapprodie 
beaucoup, dans quelques cas, de Tagaric arqué 
et de l'agaric sinué de Bolliard. Mais ce& deux 
champigiions étant d'une innocuité parfaite, il 
n'y a aucun danger à continuer à les confondre 
pour les usages do la table avec l'agaric phonos- 
penne. 

19. AGAR. MOUSSERON '-^jiGAn.MOUCERON. 

(PL XXV. j 

Aforicus mosêceronf Batt^^herb. t 142. — Agarlcus al- 
bellus s ScHiEFF., fung. , t. 78. — jigaricus pailidus, Sow. , 
t' 147. r- jiga/rîeusprunuIuSj Psfts. , syn\ 457. 

Noms Yulgiîi^ : Mousseron: Champignon. 

En patois : MouSSaù'oiL 

Le mousseron est d'un blanc sale tirant sur 
le jaunâtre et quelquefois sur le gris pale ; son 
dabopeau d'abord sphérique^ puis très convexe, 
Régulièrement arrondi, à bords repliés en 
de^60U^i a une surface lisse et sècbe comme 
la peau de gant; il s'étale en vieillissant, au 
point d'acquérir quatre ou cinq pouces de 
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dianiatoe. Ce chapeau est gaWii en dessous de 
feuillets très-nomlireux, trés-serrés, termines 
en pointe aux deux extrémités y inégaux , les 
pius longs légèrement décurrens sur le pédi- 
cule; blancs ou blanchâtres dans le jeune âge ^ 
ils prennent une faible t^nte d^incamat en 
vieillissant. Le pédicule qui est toujours déve- 
loppé en proportion du chapeau qui le sur- 
monte^ est nu y plein ^ cylindrique^ rea^flé à la 
base. La chair est blanche^ épaisse^ ferme, cas- 
sante et ne peut pas être pelée ; son odeur est 
forte mais agréable ; elle a quelque ressem- 
blance, pour le goût, avec la farine fraîche de 
noisette. 

Le mousseron ne crdit dans notre pays 
qu'au printemps; il n'est jamais commun. Il 
habite les friches , les bcMs, les prairies élevées ; 
-il est très-rare dans 1^ environs de Toulouse, 
et les individus de cette espèce qui sont ventkis 
sur les marcbés sont cueillis sur les premiers 
chaînons des Pyrénées ou dans la Gascogne. 

n est presque inutile de rappeler que le 
mousseron est alimentaire ; son introduction 
dans les préparations culinaires remonte k la 
plus haute antiquité; son innocuité parfaite lui 
a mérité une grande réputation parmi nous ; 
On le tient pour si précieux que rarement on 
le mange à l'état frais ; on le garde pour les 
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aasaiaoïmetiieiis. Afin de le dàsécher ccmVenà-» 
bleiaent^ on l'enfile par le pied sur une ficelle ^ 
on l'expose une journée aux rayons du soleil > 
puis on l'enferme dans des sacs de papier blanc 
qu'on place sur luie claiè^ dans un four modéré- 
ment chau0e« Le champigilon ainsi préparé est 
mis dans des boites où iLseconserve exempt de 
moisissures; il vaut , dans le commerce^ de dix 
à quinze fr. la livre. 

Quand on le mange en venant de le cueillir^ 
la meilleure manière et la plus simple de le 
préparer consiste à le laver à Teau froide et à 
le mettre à la casserole, avec du bairre frais 
ou de l'huile d'olive, du poivre, du sel et un 
jus de citron. On vante cependant comme im 
mets distingué une tourte aux mouasenuis; 
Paulet indique de quelle manière on la pré- 
pare en Bourbonnais : Après avmr disposé* con- 
venablement \ abaisse au fond d'une tourtière, 
on la recouvre d'une couche de beurre ; sur le 
beurre on met une couche de mie de, pain 
bien fine, et sur cette mie de pain une couche 
de mousserons bien épluchés; on couvre les 
champignons de beurre coupé par tranches; on 
ajoute du poivre, du sel et des fines herbes et 
de la mie de pain dont on fait un second Ht 
On dispose ainsi successivement plusieurs cou- 
ches , et Ton termine après avoir placé un der- 
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nier lit de mie de pain par mettre le dessus de 
la tourte, — A l'aide d'un feu un peiu vif on 
peut dans une heure la faire figurer honora- 
blement sur la table la plus recherchée. 

Un habile cuisinier trouve le moyen de pré- 
senter le mousseron à chaque service dans un 
dîner de primptems et avant de faire paraître 
comme entrée la tourte dont nous venons de 
parler ; il peuC^ en suivant la méthode d'un grand 
maître ) donner uà potage en gras ou en maigre 
auquel notre champignon communiquera tout 
son parfum. Dans fe premier cas : passez des 
mousserons a\^ lard fondu y vous les mouillez de 
jus de veau et vous.les laissez mitonner ; dégrais- 
sez ensuite et liez d'un coulis roux de perdrix ; 
mitonnez des croûtes dans moitié îus et moitié 
bouillon; laissez-les attacher et versez dessus le 
ragoût et le coulis clair. Quand vous donnerez 
en maigre : faites le ragoût de mousserons au 
heure et Uez d'un coulis maigre^ faites miton- 
ner des croûtes au bouillon de poisson et laissez- 
les attacher; mettez au milieu un pain farci 
d'un hachis de carpe ou d'autres poissons^ versez 
le ragoût par dessus. 

Parmi les entremets, le mousseron tiendra 
encore une place distinguée. Voici quelques for- 
mules dont le style presque aphoristique décè- 
lera la source où nous les avons puisées. 

8 
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Ragoût de mousserons. — Après aYoirépln- 
clié et lavé vos moiisserons, passez-les au lard 
fondu ayec bouquet, sel et poivre ; Botouillez de 
jus de veau, et faites mitonner; dégraissez en* 
suite et liez d'un ccnilis de veau et de jambon. 

Croûte aux mousserons. — Vous faites un 
ragoût de mousserons comme il est indiqué à 
larticle précédent. Vous mettez une croûte 
bien sèche et bien cbapelée au fond d'un plat, 
servez votre ragbût dessus. On peut préparer 
d'une autre manière cette croûte aux mousse- 
rons ; à cet effet, on prend un pain bien cha- 
pelé ; on en coupe les croûtes de la grandeur 
d'un écu, on les fait tremper dans du lait et 
frire de belle couleiu* ; après les avoir égoutées 
on les dressé dans un plat et on verse par des- 
sus le ragoût de mousserons. 

On peut aussi apprêter des mousserons à la 
crème, en faire des baignets etc., etc. Nous 
laissons aux amateurs le plaisir de faire eux- 
mêmes^ des recberches plus étendues dans cette 
partie de la science culinaire. 

Obs. Il est plus que probable que l'on a dé- 
crit plusieurs espèces d'agarics sous le nom de 
mousseron. S'il n'en était pas ainsi on ne saurait 
comment expliquer la différence qui existe 
dans les descriptions et dans les desseins publiés 
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même en oansidéraiit combien cette espèce peut 
yarîer pour sa dimension et sa couleur. 

Il serait bien difficile de confondre le mous- 
seron avec quelque agaric insalubre. On le dis- 
tinguera sans peine à son odeur ^ à l'^Miisseur 
de sa chair, au grand nombre de ses feuillets 
très-étroits et très-serrés, et quelques-uns légè- 
rement décurrens sur le pédicule presque tou- 
jours gros et trapu. 

20. AGARIC MIS HAIE& -^ AGARICUS SEPlUâf. 

(PL XXVI) 

Agaricus sepium, Noi. 
En patois : MoussaXrigo. 

L'agaric des haies a le pédicule nu, cylindri- 
que , strié dans le sens de sa longueur, blanc ou 
d'un gris fauve, plein dans le jeune âge, à demi 
fistuleux dans la yieillesse, sa substance interne, 
blanche , ressemblé alors à un tissu d'amiante ; il 
a ordinairement deux pouces à deux pouces et 
demi de longueur, sur trois lignes de diamètre; 
il se continue ayec la chair du chapeau. Celui-ci 
est assez régulièrement arrondi , les bords rou- 
lés en dessous, et mamelonné au centre ; sa sur- 
face est lisse, sèche , de couleur roussâtre ou 
grisâtre mêlée de bistre , d'un à trois pouces de 
diamètre» Sa face inférieure est garnie de lames 
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Don adhérentes au pédicule^ larges^ épaisses , 
sinuées sur leur tranche , et présentant entre 
deux feuillets entiers un rudiment de feuillet 
Ces lames sont d'une couleur blanche mêlée 
d'incarnat et un peu , fauves dans la vieillesse ; 
elles adhèrent fortement a la chair qui est blan- 
che , cassante , peu épaisse , d'une odeur agréa- 
ble et d'un goût prononcé de farine fraiche^ la 
peau s'enlève assez difficilement. 

Cet agaric ne vient qu'au primptemps; aux 
environs de Toulouse , on le rencontre fréquem- 
ment isolé ou par groupes^ dans les terrains 
caillouteux sous les haies, et principalement 
sous celles qui sont formées par le buisson noir 
• ou prunier épineux. 

Obs. La dénomination patoise de moussdirigo 
que porte, ici, ce champignon, où on le regarde 
comme espèce propre, nous a autorisés à le con- 
sidérer comme vraiment distinct du précédent 
qui est le moussaïrou des Languedociens. La 
parenté qui existe entre ces deux champignons 
et que désigne leurs noms gascons, est con- 
firmée par quelques-uns de leurs caractères 
principaux. Il serait donc possible que notre 
agaric des haies ne fut en réalité qu'une varié- 
té remarquable, une race constante fournie par 
le mousseron, et particulière au midi de la 
France. Il serait possible encore , que quelques- 
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,uiisdes synonymes rapportés par les auteurs au 
mousseron de Tournefort, fussent appliquables 
à l'espèce nouvelle que nous proposons. 

Il est alimentaire ; on le prépare à la poêle 
ou sur le plat, c'est un mets savoureux et de 
facile digestion qui peut remplacer le mousse- 
ron. L'odeur de farine fraîche qu'il exhale le 
fera distinguer de tout autre mauvais champi- 
gnon. 

21. AGARIC BRULANT. — AGJRICUS URENS. 

(Pl.XXVU,fig.A.) 
jâgaricus urens , Bni.L. , Herb. p. 577, t. 528 > fig. 1 . 

Cet agaric, cooune son nom l'indique , a une 
saveur poivrée, acre et brûlante , même après 
qu'il est desséché. Son pédicule est long , grêle, 
un peu renflé à sa base, nu, plein , el ordinai* 
reînent un peu velu à sa partie inférieure 
seulement, d'un gris roussâtre et rayé de fauve. 
Il acquiert jusqu'à trois ou quatre pouces de Ion- , 
gueur, sur quelques lignes de largeur. Le 
chapeau est d'abord convexe et finit par deve- 
nir plus ou moins plane et concave dans la vieil- 
lesse, n est d'un gris roussâtre et tâché de noi- 
râtre dans le centre; il dépasse rarement deux 
pouces de diamètre ; les feuillets de sa face 
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inférieure font cTun roaK plus ou moins fencë^ 
libres, nombreux ^ étroits et inégaxix; les plus 
longs, Tenant se terminer régulièrement à une 
ligne enriron du pédicule autour duc[uel ils 
semblent former im anneau. La cbair est très 
mince, ferme, blancbe et comme nous l'avons 
déjà dit, d'une saveur brûlante. 

Cet agaric vient en été et en automne^ 
dans les bois et sur les revers des fossés presque 
toujours groupé et sur des feuilles mortes et 
pourries; (Quelquefois, aussi, épars sur la terre. 
On le trouve fréquemment autour de Toulouse^ 
dans les taillis de Larramet et de la foret de 
Bouconne. 

L'agaric brûlant peut être très nuisible ; à 
l'état frais il occasioniie une i^uisson insuppor- 
table à la langue et dans l'arrière bouche ; cuit 
il produit chez les chiens auquel on l'administre 
des vomissemens et des sdles accompagnés de 
mouvemens nerveux désordonnés,* mais que 
nous n'avons jamais vu amener la mort. 

On pourrait jusqu'à un certain point le con- 
fondre avec l'agaric suivant qui est alimentaire ; 
mais il en diffère : par sa saveur brûlante, par 
ses feuillets étroits et n'adhérant pas aiï pédi- 
-cule, enfin, parce quHl vient le plus souvent 
sur des feuilles mortes , tandis que l'agaric faux 
mousseron ne crott \mùais que sur la terre. 
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22. A. FAUX-MOUSSERON. —^ PSEUDOMOUCERON. 

(Pl.XXYn,fig.B.) 

Agartcuspseudo^mouceron^ Bdll. , t. 144 et t. 528, fig. 2. 
A%aricus tortilis , Dbc. /f. /V. 525. 

Noms vulgaires : Mousseron godaille. Mousseron tTautomne, 
3iot0seron pied-dur. 

En patois : Sécadou. 

L'agaric faux-mousseron est tout entier d'une 
couleur blanc-jaunâtre, qui fonce avec l'âge. Le 
chapeau d'abord hémisphérique, s'étale par de- 
grés et finit par devenir plane; le centre est 
toujouL-s légèrement mamelonné; la surface est 
luisante, il peut acquérir deux pouces de diamè- 
tre, ordinairement il reste moins grand. Les 
feuillets sont larges, plus foncés sur la tran- 
che , taillés en fer de faux , peu serrés et 
adhérens au pédicule. Ce dernier est grêle, 
d'un diamètre à peu près égal dans toute sa long- 
gueur, nu, plein, haut d'un pouce et demi à 
trois pouces; en se déseschant il se tord sur lui- 
même et ressemble à une corde. La chair est 
blanche, assez ferme, peu épaisse mais répan- 
dant une agréable odeur et laissant à la bouche 
la saveur de farine fraîche. 

Le faux-mousseron est très commun dans le 
bassin sous-pyrénéen, sur la fin de l'été et en 
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automne ; il est porté en très grande quantité 
sur nos marchés; il habite les pacages, les pe- 
louses, les bords des chemins, la lisière des bois. 
n vit isolé , Inais un grand nombre d'individus 
se trouvent dans le même lieu. 

Ce champignon est excellent pour la table 
quoique un peu dur. On ne mange que le cha- 
peau et on raccommode très^bien à la poêle 
avec l'huile d'olive et les fines herbes ou en 
omelette. Comme il se dessèche très facilement 
on le garde pour s'en servir en place du vrai 
mousseron qui est plus {are et beaucoup plus 
cher. 

Obs. Il existe quelques rapports entre l'aga- 
ric faux-mousseron et l'agaric brûlant dont 
nous avons parlé précédemment , mais ce der- 
nier, comme nous l'avons dit, a une saveur poi- 
vrée très prononcée , tandis que celui qui fait 
l'objet de cet article a un goût agréable de fa- 
rine fraîche. L'agaric brûlant a des feuillets 
épais n'arrivant pas sur le pédicule, l'agarie 
faux-mousseron a des feuillets peu serrés, atta- 
chés sur le pédicule ; l'un croît sur les feuilles 
en décomposition dans les lieux humides, l'au- 
tre toujours à terre dans des lieux exposés au 
soleil. Nous avons cru devoir indiquer de nou- 
veau les différences qui les distinguent afin de 
rendre toute erreur impossible. 
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23. AGARIC lyYEDSE. — AGARICUS ILICINUS. 

(PL XXVUI.) 

Agaricus ilicinus , Dbg. FI fr. suppL 470. 
Ed patois : Piboulado. Sausénado. Cassénado. 

Ce champignon croit en famille sur les vieux 
troncs de chêne ^ de saule et de peuplier; trente 
à quarante individus partent quelquefois d'une 
même base; le pédicule qui les y attache est 
mince et pointu à son extrémité inférieure^ 
presque quadrangulaire dans son milieu et 
cylindrique à sa portion supérieure , un peu 
contourné sur lui<*même, roussatre, noirâtre 
inférieurement, dépourvu de collet^ plein ou 
irrégulièrement fistuleux, coriace, de trois à 
quatre pouces de longueur. Le chapeau con- 
vexe dans sa jeunesse s'étale en vieillissant et 
acquiert un pouce ou un pouce et demi de dia- 
mètre; il est 4'un roux fauve, sec, non pelu- 
ché, divisé quelque fois sur ses bords. Les feuil- 
lets d'un roux pâle sont adhérens à la chair du 
chapeau, mais non pas au pédicule ; ils s'arrê- 
tent tous sur un petit anneau membraneux 
dont il est entouré ; entre deux entiers il y en 
a trois d'incomplets, celui du milieu plus long 
que les deux autres quasi-rudimentaires. 
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Ce champignon a une odenr agréable/ sa 
cliair est blanche et dW goût exquis ^ il croit 
sur la fin de Tété et en automne sur différentes 
souches d'arbre. Cest parce qu'on le trouve, aux 
environs de Montpellier, au pied des chênes- 
verts ou yeuses, que M. Decanddile lui a im- 
posé le nom qu'il porte et que nous lui laissons 
pour ne pas surcharger la nomenclature. 

On le mange dans notre midi confondu avec 
l'agaric social auquel on applique plus particu- 
lièrement le nom patois de cassenado; l'on re- 
jette le pédicule qui est par trop coriace. 

Obs. Il est peu important pour l'économie do- 
mestique de chercher à le distinguer de l'agaric 
social dont il partage toutes les qualités salubres ; 
mais dont il diffère, botaniquement parlant, 
par la forme de son pédiciUe et surtout par ses 
feuillets non décurrens. On ne le confondra 
pas avec quelques agarics à collier dont le s v^> 
tus scmt fort suspectes, car il n'y a pas même 
vestige de cet organe dans celui-ci; de plus il a 
une odeur et un goût agréaUes , tandis que les 
chanq>ignon8 auxquels nous faisons allusion, 
ont tous une odeur repoussante et une saveur 
amère manifeste. 

ttttt COPRIN. — COPRINUS , Piis- 

Point de volve; pédicule central nu ou à col- 
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lier^ chapeau membraneux y feuillets inégaux 
qui dans leur vieillesse se fondent en une eau 
noirâtre. 

Obs. Les champignons formant cette section 
du genre agaric sont très-communs dans le 
bassin sous^pyrâiéen ; nous n'en parlerons pas ici 
avec détail parce qu'à l'exception d'un seul que 
l'on mange quelquefois à son extrême jeunesse, 
les autres sont rejettes comme impropres à ser- 
Tir d'aliment; ce sont des plantes très fugaces 
iet qui se résolvent avec une très grande rapi* 
dite en tme eau noirâtre, que les arts pour- 
raient peut<^ire utiliser. Cette fadle déliqui* 
cence étant un caractère assez sensible pour 
qu'il ne paisse pas passer inaperçu , nous n'avons 
pas cru nécessaire de faire réprésenter l'espèce 
de coprin dont nous allons parler et que Toii 
trouvera d'ailleurs très exactement figurée dans 
tous les ouvrages généraux de mycétologie. 
C'est mal à propos que le savant professeur 
Decandolle a considéré cette section entière 
comme n'offrant que des champignons nuisibles. 
On pourrait, sans larop s'éloigner de la vérité , 
dire le contraire. Cest à cause du peu d'épais- 
seur de leur chair, de la courte durée de leur 
existence et de leur transformation rapide en 
liquide noirâtre, plutôt qu'à un principe délé- 
tère inhérent à leiur substance , que les coprins 
doivent d'être négligés pour la table. 
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24. AGARIC MASSETTE. — AGARICUS TYPHOÏDES. 

Agaricus typhoïdes , Bull, y 1. 16. Agaricus comaius , Pbrs. , 
Syn, , 395. 

En patois : Quiuol à'azé. 

L'agaric massette est d'un blanc sale à sa 
naissance, le chapeau noircit en vieillissant et se 
résout en une liqueur noirâtre. Le pédicule est 
cylindrique, tubereux à la hase, glahre, dé- 
pourvu de vol va; long de dix, quinze et vingt 
centimètres; plein dans sa jeunesse, il devient 
fistuleux dans un âge plus avancé, il renferme 
alors au centre de sa cavité un filet cotonneux, 
attaché à la hase et au sommet. Ce cordon sem- 
ble résulter de la réunion d'un grand nombre 
de filamens longitudinaux qui sont tendus à di- 
verses hauteurs de la face interne du pédicule 
et qui viennent se réunir au filet central lequel 
on croirait tordu si on ne l'examinait attenti- 
vement; c'est une juxtà-position de fibres. A 
la naissance du champignon , le chapeau est 
ovoïde et s'alonge en cylindre , la surface est 
alors très-fortement peluchée surtout au som- 
met, ses bords sont entiers et viennent en- 
tourer le pédicule auquel ils sont unis par 
une légère membrane qui bientôt, se déta- 
chant et du chapeau et du pédicule, forme 
un anneau mobile qui retombe jusqu'au renfle- 
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ment tubereux de ce dernier. Le chapeau ac- 
quiert de cinq à huit centimètres de hauteur 
ayant de s'ëpaiïôuir; les feuillets sont très nom- 
breux , presque tous égaux ^ de couleur blanche 
▼ers l'insertion du pédicule, ensuite vineux, 
puis noirâtres. Quand le champignon est sur 
le point de se résoudre en liqueur , son chapeau 
se relève par les bords qui forment ainsi une 
sorte de gouttière, la surface se dénude par la 
chute des peluchures qui se fondent et tout le 
chapeau a disparu que le pédicule reste encore 
debout et sans changer de couleur. L eau noire 
qui résulte de cet te décomposition n'apasdegoût. 

L'agarie typhoïde vit en famille dans les en- 
droits humides et sur les débris de matières 
végétales déjà décomposées. A Toulouse, on le 
rencontre souvent sur les terreaux qui ont servi 
à combler les fossés de la ville, derrière le parc 
d'artillerie. Son existence est de peu de durée j 
il vient sur la fin de l'été et en automne. 

Nous l'avons vu cueillir lorsqu'il sortait à 
peine de terre par les habitans de la campagne 
et par ceux du quartier dont nous venons de 
parler; ils le mangent frit à la poêle et sans au- 
cun inconvénient Au reste, aucune qualité ne 
le recommande , et il faut, connaître le goût des 
Toulousains pour les champignons, pour com- 
prendre qu'ils se soient décidés à faire usage de 
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cette espèce insignifiaiite, mais que son aboQ 
dance rend triviale , surtout à une époque où 
tant d'autres et de meilleures semontrent avec 
profusion. Il n^ a aucun inconvénient à le con- 
fondre soit avec la variété blanche de l'agaric 
comestible^ soit avec l'agaric dypéolaire dontla 
description viendra bientôt et que Ton connait 
sous le nom patois de gounnos; dans un état 
plus avancé la mobilité de l'anneau , le filet cen* 
tral et l'espèce d'encre en laquelle il se conver 
tit le feront aisément reconnaître. 

Pour ce qui est de cette encre naturelle , 
Bulliard raconte^ qu'il s'est servi avec avantage 
pour des lavis, du suc de Fagaricus atitamenta-' 
rius ; il peut en être ainsi de l'eau noire de l'aga- 
ric massette^ nous en avons gardé plus de trois 
ans un flacon^ et elle s'est desséchée sans se 
moisir et sans perdre la faculté de donner au 
papier la teinte de fumée que produit d'ordi- 
naire la sépia. 

llllll . PRATELLE. — PRATELLA, Nob. — PRA- 
TELLA et LEPIOTA, Pna. 

* 

Point de volve* Pédicule garni d'un collet 

persistant ou fugace. Feuillets qui dans leur 

vieillesse ne se foident point en une eau 

noire. 
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25. AGAWC AMER.— AGARICUS AMARUS. 

(PL XXIX, 6g. A.) - 

Agaricus amarus , Bull, y Herb. , t. 30 et t. 562. — A, laSeri- 
tius , ScHOEFF. 9 1. 49 , f. 6. — A. Auraius , Fl. Dan. , t. 820. 

Le pédicule de ce champignon est cylindri- 
que^ fîstuleux , long de deux à trois pouces ^ un 
peu tortuëuXy^de couleur jaunâtre^ portant à sa 
partie supérieure^ très-près des feuillets, des 
débris fugaces d'un collier. Le chapeau d'abord 
hémisphérique s'aplanit en grandissant, il 
est large d'un pouce et demi à deux pouces et 
de couleur jaune rougeâtre plus foncée au cen- 
tre. Les feuillets qui garnissent sa face infé- 
rieure sont inégaux, serrés et se terminent en 
pointe à quelque distance du pédicule; ils sont 
d'un gris yerdâtre et noircissent à peine en 
yieillissant La chair est peu abondante, jaunâ- 
tre; d'une odeur assez agréable, mais d'un 
amertume tout-à-fait nauséabonde. 

Ce champignon croit en automne dans les 
forêts humides sur les troncs d'arbre à demi 
pourris. Il forme des touffes parfois très nom- 
breuses; l'on a remarqué qu'il n'était jamais 
attaqué par les larves d'insectes. Pris en petite 
quantité, il provoque, au bout de quelques heu- 
res, des vomissemens et des selles abondantes et 
i^umeuses. Â la dose de deux onces, administre 



Digiti 



izedby Google 



21 8 TAAITÉ ^ 

cru^il adonné la mort à un chat vigoureux au 
bout de huit heures. La cuisson diminue son ac- 
tivité^ mais lé véhicule dans lequel il a bouilli 
devient un vomi-purgatif très énergique. 

Sa couleur, surtout celle des feuillets du cha- 
peau, et sa saveur sont des caractères très faciles 
à saisir et qui le feront aisément distinguer de 
toute espèce comestible. 

26. AGARIC œMESTIBLE. — AGJRICUS EDULIS. 

(PI. XXIX,fig.B.PLXXX.) 

Agaricus campestris , Linn. , sp. 1641. ^- Schobff., fung., 
t. 33. Agaricus eduUs , Buix. , champ, » 1. 134 et t. 5 14. 

Noms vulgaires : Champignon, Champignon de couches. 
Boule de neige. Champignon des bruyères. 

En patois . Pradèlos , pradélets , etc. 

Ce champignon a le pédicule central , épais , 
un peu renflé à la base avant son entier déve- 
loppement; de couleur blanche ou légèrement 
bistrée, plein ordinairement; haut de deux à 
six pouces selon la variété que l'on étudie ; il 
porte à sa partie supérieure un collet blanc , 
membraneux, irréguHèrement lacéré en ses 
bords; le chapeau d'abord presque globuleux, 
s'élargit sans trop perdre la forme convexe , et 
à mesure qu'il s'étale le voile qui recouvre ses 
feuillets se déchire à la circonférence en res- 
tant attaché au pédicule autour duquel il forme 



Digiti 



izedby Google 



Fla9 







J ,U> 7ia</'Kt**Ai' /■ «- r S' fio^'fb y*.. T^t-U^ „ 



Digiti 



izedby Google 



Digiti 



izedby Google 



DBS dMJNMômMIS. 129 

le coltier. Les feuillets qui garnissent la face 
inférieure sont libres ^ taillés en fer de faux y ' 
d'abord blancs ou lavés de rose, devenant de 
plus en plus foncés et presque noirs dans la. 
vieillesse, tandis que la face supérieure , Uân* 
châtre ou bistrée reste lisse ou se couvre 
d'écaillés selon les variétés. La chair est tou- 
jours épaisse, cassante, d'un blanc pur qui ne 
change pas au contact de Tair et douée d'un 
parfum suave et d*un goût très agréable. 

L'agaric comestible forme plusieurs variétés 
dont laprenûère devrait être regardée , peut- 
êti'e, comme une véritable espèce. 

Var. Cf. (pi. 29, f. BB. ) Le chapeau est 
Uanc et d'abord globuleux, il s'étale ensuite et 
acquiert deux à trois pouces de diamètre; le pé- 
dicule est cylindrique , mince en proportion du 
chapeau qu'il supporte^ continu avec sa chair, 
fistuleux , de deux à trois pouces de longueur, 
entouré d'un léger collier, débris rabattus 
d'une membrane qui, dans le premier âge, 
protège les feuillets et s'attache à la circonfé^ 
rence du chapeau. Les feuillets sont droits, 
serrés, inégaux en longueur, s'arrêtant du côté 
du pédicule sur im bourrelet lisse qui Ventoure, 
et à la circonférence dans un repli de la peau du 
chapeau qui se contourne en dessous. Ces feuilr 
lets ne noircissent pas en devenant vieux, La 

9 
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peau du chapeau s'enlève facilement et laisse à 
découvert une chair ferme, blanche/ d'une 
odeur et d'une saveur^ peu prononcées^ mais 
agréables. 

Ce champignon vient au printemps» en été 
et surtout en automne, dans les prairies, dans 
les chaumes, dans les vignes. On le connaît 
sous le nom de gounnos. 

Var S. ( pi. 30. f. A. ) Cette variété, que le» 

gens de la campagne appellent Caberlas et à 

laquelle on pourrait appliquer mieux qu'a 

le boule de neige à cause 

î son grand volume , naît 

es bruyères. Dès qu'il est 

liampignon se développe 

le s'étaler, il est de la 

linde et acquiert cpielque- 

{bîs huit ou dix pouces de diamètre ; le pédicule 

est gros et long en proportion du chapeau ; les 

feuillets sont d'un rose vineux ; la chair est 

très blanche ; l'odeur est celle de l'espèce , 

mais par trop forte pour être agréable^ On 

n'en fait pas un grand cas pour les usages de la 

table. 

Var. y. (pi. 30 f. B.) Tout le champignon est 
d'un blanc pur, avec des feuillets d'un rose 
tendre ou légèrement violacé ; l'épiderme qui 
recouvre son chapeau est mince , lisse , unie , et 
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he se sépare pas en écailles en vieillissant ; à 
cette époque , sa surface perd son éclat et prend 
une couleur rousse plus ou moins foncée. Les 
feuUlets noircissent. 

Cette variété est la plus abondante ; elle est 
recherchée pour la délicatesse de sa saveur et est 
réputée plus légère sur l'estomac. On lui donne 
les noms patois de Rouget , Bousiguét^ Pradé- 
tét. C'est la boule de neige de quelques auteurs. 

Var. i. (pi. 30 f. C) Cette variété diffère 
des autres par la teinte grise et quelquefois bis- 
trée de son chapeau tout couvert de d'écaillés. 
Elle crott dans les mêmes lieux et jouit des 
mêmes qualités. 

L'agaric comestible est un des premiers cham- 
pignons qui paraissent au printemps; en été^ il 
abonde, surtout après les pluies d'orage , et en 
automne on le trouve dans les prairies , sur fk 
lisière des chemins^ partout ou il y. a un peu 
d'humidité. H se recommande à plus d'un titre : 
sa chair tendre, sa saveur aromatique, son in- 
nocuité incontestable , quoiqu'on ait voulu pré- 
tendre le contraire^ en font un mets recherché 
par tous les gourmets. Par une exception heu- 
reuse, c'est aussi le seul, jusqu'ici, que l'on 
ait réussi à cultiver et à multiplier a vo- 
lonté, de manière à en faire une véritable 
industrie commerciale. Il est peu de jar-^ 
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dinSyde caves ou d^anciennés carrières dans les 
environs de Paris , où Ton ne cultive lagaric 
comestible que Ton connaît dans tes marches, 
sous le nom de champignon de coache. Rien 
n'empêcherait que Ton en fît autant a Tou< 
louse ; ce serait une ressource de plus pour nos 
excellens cuisiniers^ car les couches peuvent 
produire en toute saison , lorsqu'elles sont biei> 
tenues, et si le champignon quelles fournissent 
na pas, à un si haut dégrë que le champignon 
sauTage^ l'arôme et la saveur agréables qui dis- 
tinguent cette espèce, il possède assez de ces 
qualités délicieuses pour mériter en tout temps 
de figurer sur une table honorablement servie. 
Et que l'on ne slmagine pasqiie l'art de faire 
venir les champignons soit né d'hier : les anciens 
|e connaissaient; ils se servaient comme les 
modernes^ de couches sur lesquelles ils répan- 
daient des pelures de champignon ou de fumier 
de cheval seulement; mais l'art de construire 
ces couches n'était pas aussi avancé chez eux 
qu'il l'est maintenant, et néanmoins il est encore 
beaucoup moins facile qu'on ne le croit vulgai- 
rement, d'établir de bonnes couches à champi- 
gnon ; c'est presque le chef-d'œuvre d'un jar- 
dinier. Voici ce que nous pouvons indiquer de 
mieux sur cette matière; c est la méthode a peu 
près suivie par tous les maraîchers des environs 
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de Paris ^ nous leiupinintoiis presqu'en entier à 
M Burnet^ si avantageusement connu dans les 
annales culinaires. 

En décembi'e , dans un terrain sec et sablon- 
neux , exposé au midi et au levant, on fait une 
tranchée^ ou fosse, d'une longueur variable et 
d nne largeur de deux pieds à deux pieds et 



elle est compacte. Au commencement d'avril , 
on la couvre de deux pouces au plus , de grande 
litière secouée : c'est ce qu'on nomme cbemise 
Â la fin de mai, elle doit commencer & pro- 
duire. On peut se dispenser , à la rigueur , de 
creuser une fosse, et. si Ion a du fumier préparé 
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on peut faire la couche dans le printemps et 
pendant tout l'été. Comme le développement du 
bïanc de champignon n'a lieu qu'à une ehaleur 
humide bien graduée, Ton ne saurait y porter 
trop d'attention. 

La chaleur convenable est celle de 17 à 18 
degrés du thermomètre de Réaumur ( ou 21 à 
22 1|2. dégrés du thermomètre centigrade ) et 
il est aisé de maintenir une couche à ce degré 
de chaleur : il suflfit d'augmenter ou de dimi- 
nuer l'épaisseur de la chemise. Il faut observer 
encore qu'on peut élever sans inconvénient la 
chaleur jusqu'à 22^ Réaumur ou 27^* centigrade. 
En été, il faut humecter souvent la couche et 
entretenir l'hiunidité à la même température. 
L atmosphère étant à 15<> Réaumur ou 19* cen- 
tigrade, la couche n'a pas besoin de chemise, 
le champignon pousse naturellement. 

On établit les couches en plein air ou dans les 
caves: celles qu'on forme dans les caves dont 
l'air est à peu près de 1 5<> Réaumur, réussissent 
en général beaucoup mieux et exigent moins de 
soins. Si la chemise prend trop de chaleur ou 
d'humidité , elle se pourrit et peut nuire à la 
couche et au champignon dont la tète se perd 
au milieu de ce foyer de décomposition. Pour 
prévenir cet inconvénient, on donne de temps 
en temps un peu d'air à la couche , et dans les 
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jours dou% , Ton renouvelle la chemise et Fou 
écarte un peu le fomien 

On cueille les champignons tous les trois ^ 
quatre ou cinq jours selon qu'ils paraissent avec 
plus ou moins d'abondance et qu'ils ont acquis 
une certaine grosseur* On doit laisser les pieds 
qui ont pris tout leur développement. Une 
couche a champignons faite au commencement 
d'août peut produire deux mois après j et une 
couche étabUe àla fin de Tété produit eu hiver. 
On conserve une couche en laissant quelques 
champignons sécher sur pied, en renouvelant 
le fumier et en arrosant avec deTeau qui a servi 
à laver les champignons dont on a fait usage* 

Voici comment on larde de blanc de cham- 
pignon la couche de fumier : lorsque celui-ci 
n'a plus qu'une légère tiédeur, ce qui arrive 
sept à huit jours après la mise en place, on met 
des morceaux de blanc de champignon de six 
pouces de long sur deux pouces de large, en 
échiquier , à la distance d'un pied l'un de l'autre 
et dans les trois quarts de la couche à un demi 
pied de terre. On yecouvre de litière , et huit 
jours après l'on examine si le blanc a rougi , s'il 
est devenu plus odorant et s'il a jeté des filets* 
S'il a travaillé on l'arrose un peu , et on le couvre 
d'un demi pouce de terreau qu'on coule dessus 
et puis on couvre le tout de litière fraîche. Une 
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couche à champignons peut durer plusieurs 
années , mais il faut renouveler le fumier; car 
on a remarqué que sans cela le champignon dé- 
générerait. Il faut aussi quand on choisit du 
blanc de champignon prendreceluid'une couche 
de bonne qualité. On conserve le blanc aisér 
mept a l'ombre et dans une cave. On peut le 
transporter à de grandes distances en prenant 
la précaution de le placer dans des bottes de 
fer'blanc bien hermétiquement fermées. 

L'agaric comestible lorsqu'il est cultivé sur 
couches prend beaucoup plusdedéveloppement 
* que lorsqu'il naît spontanément dans la campa- 
gne ; mais il perd, comme nous lavons déjà re- 
marqué, de ses qualités. On l'emploi de mille 
manières dans la cuisine, tantôt conune aliment 
principal, tantôt comme assaisonnement Oa 
peutl'apprêter d'après toutes le formules usitées 
pour le mousseron et les autres champignons 
alimentaires. 

Cest ici le cas d'examiner si les reproches 
d'insalubrité qu'on lui a fait quelquefois sont 
fondés. M. le docteur RoquQ^ pense que lorsque 
le champignon de couche est trop avancé, il 
peut produire des accidens très graves. Il cite à 
l'appui de cette opinion l'observation d'un ma- 
lade auquel il fut appelé a donner des soins ; 
ce malade, que M. Roquestrouva se roulant dans 
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90n lit et poussant des cris affreux y avait à huit 
heures du soir, étant en parfaite santé, mangé 
une croûte aux champignons. Il Tavait mangée 
arec une sorte de répugnance parce qu'elle lui 
parut un peu âcne. Vers deux heures du matin 
il avait été éveillé par des tranchées qui aug- 
mentèrent par degré jusqu'au point de devenir 
intolérables; le thé et les lavemens n'avaient 
produit aucun soulagement la faiblesse était 
extrême y tout le corps agité par un spasme in- 
quiétant et lesévacuationsalvinescohsidérables. 
Des infusions de menthe édulcorées avec le ^irop 
de guimauve et l'administration de l'opium en 
teinture à la dose de trente a quarante gouttes 
ramenèrent le calme et la santé. M. Roques 
voit dans ce fait une sorte d'empoisonnement 
par le champignon de couche qui avait^ paru 
un peu acre et dont le malade avait mangé avec 
répugnance. Mais est-ce bien au champignon 
qu'il faut attribuer le goût acre de la croûte ; 
n'est-ce pas dans des vases de cuivre que ce 
ragoût est préparé ordinairement^ et ne sait-on 
pas que le vinaigre, que le beurre, que le jus de 
citron ont, dans des circonstances données, une 
action puissante sur l'étamage et sur le cuivre? 
Et les sels de ce métal ne sont-ils pas capables, 
k très petite dose, de produii*e les accidens si- 
gnalés sur le malade de l'hôtel des Languedi^ 
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ciens ? Et puis y y a-t-il dans l'acception vul* 
gaire du mot, empoisonnement, toutes les fois 
qu'il y a indigestion? Que prouve donc l'obser- 
vation dont nous parlons ? deux choses que tout 
le monde sait et que nous répétons ici : qu'il 
faut s'abstenir de manger des champignons qui 
ont passe fleur et qu'il ne faut pas toucher ^ & 
moins d'y être forcé, à des mets poiu* lesquels on 
éprouve de la répugnance. 

Obs. Quand l'agaric comestible est pris sur des 
couches, il faut le choisir frais, et l'on n'a rien a 
craindre. Quand on le cueille dans la campagne 
il faut éviter de le confondre avec l'agaric bul- 
beux qui est vénéneux. Yoici les différences 
qui les séparent : l'agaric comestible n'a pas de 
volve, l'agaric bulbeux en a une dont les débris 
sont facilement distingués et dont quelques 
lambeaux restent souvent attachés à son cha* 
peau comme à la base de son pédicule. L'agaric 
bulbeux a les feuillets blancs , l'agaric comesti- 
ble les a rosés le plus souvent et dans la variété 
à lames blanches , l'odeur et la saveur viennent 
en aide pour éviter toute méprise ; l'odeur de 
l'agaric comestible est agréable, son goût savou- 
reux; l'agaric bulbeux au contraitre répend 
une odeur fade et vireuse; sa saveur d'abord 
insensible devient bientôt d'une âcreté extrême; 
le premier a la peau du chapeau lisse , bina-. 
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châtre et sèche , Tautre la humide et , d'un 
blanc-verdâtre. En portant un peu cPattention 
a ces caractères qui tombent sous les sens ^ il est 
impossible de se tromper. 

Il existe un beau travail de Yauquelin sur 
lagaric comestible. C'est une analyse chimique 
complète de ce champignon. Les annales de chi- 
mie et les divers recueils scientifiques de Fèpo- 
s'en sont enrichis. 

27. AGARIC ÉLEYÉ. — AGARICUS PROCERUS. 

{PLXXXLf.A.) 

Jgaricusprocerus. Sohjbff., fung, t. 22-23^ —Agarieus colu' 
brinus , Boll. , champ . t 78 et 583. 

Noms vulgaires : Grisette. Couleuvrée, 
En palois : Seint-Martino, BrugairoUo, 

Ce champignon s'élève quelquefois à la hau- 
teur de plus d'un pied y le pédicule est plus ou 
moins renflé a la base et s'insère au chapeau 
par une extrémité toujours fort amincie. Sa 
surface est, pour l'ordinaire, bigarrée comme 
la peau d'une couleuvre. Il est cylindrique^ 
fistuleux , renfermant dans son centre un filet 
formé de fibrilles cotonneuses, muni d'un collet 
membraneux^ épais^ étage et mobile. Le chapeau 
est ovoïde dans sa jeunesse , il devient ensuite 
conique ou semi-orbiculaire, s'apktit enfin mais 
son centre reste toujours bombé tandis que les 
bords se fendillent en se relevant. Il est rous- 
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^tre OU grisâtre ; la peau qui le recouvre se 
i»oulève en petites écailles ; il a depuis trob 
jusqu'à dix ou douze pouces de diamètre ; la 
chair est mince y blanche, ferme ; les feuilleta 
sont blancs^ un peu grisâtres, peu nombreux, 
se terminant en pointe avant d'arriver au pédi- 
cule. 

L'agaric élevé répand une odeur agréable de 
champignon, sa chair est d'un goût délicat; il 
croit sur la fin de l'été et en automne , dans les 
bois, les haies et dans les champs sablonneux; 
il est très bon mais un peu coriace : on le mange 
cuit sur le gril ou sur le plat assaisonné d'huile 
d'olive, de poivre, de sel, de fines herbes et de 
chapelure de pain : on peut aussi laccommoder 
en fricassée de poulet. 

Observation. — On ne peut confondre l'aga- 
• rie élevé avec aucune espèce insalubre. Si le 
renflement de son pédicule le rapproche de 
l'agaric bulbeux, il s'en éloigne par la cavité fis- 
iuleuse de ce même pédicule, par le filet coton- 
neux qu-il renferme , par la forme de son collet 
qui n'est jamais rabattu, par son odeur, etc. 
Quelques uns de ces caractères lui donnent un 
air de parenté avec l'agaric typhoïde et les au- 
tres coprins , mais les agarics de cette section 
tombent en déliqescense , tandis que la cou- 
leuvrée se dessèche sur pied. 
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28. AGAR. CLYPÉOLAIRE. — iiG^A. ÇLYPEOLARIUS, 

(PLXXXI,f.B) 

Jgaricus clypeolarius , Bui,l. , chatnp. /. 405 el 506, f. 2 — 
Agaricus colubrinus , Pbrs. , */«. 258^ 

Nom vulgaire : Coulemelle. 

En patois : Quioul da%é, Gounno. 

Uagaric clypéolaîre varie beaucoup dans ses 
formes^ sa couleur et ses proportions. Le cham- 
pignon que nous décrivons ici n'est pas peut- 
être le type de Tespèce, mais la variété la plus 
commune tlans nos contrées méridionales^ celle 
qui a le plus d'affinité avec Fagaric élevé. Le 
pédicule est blanc y fistuleux , non bulbeux à la 
base, mais toujours plus gros inférieurement 
qu a la partie supérieure ; il a de trois à quatre 
pouces de longueur, garni dun faible collier^ 
peu persistant, lisse au dessusdu point d'insertion 
du collier, hérisséde petitesaspéri téscotonneuses 
au dessous. Le chapeau est large de deux a 
quatre pouces, d'abord ovoïde puis plane, quel- 
quefois concave par le redressement de ses bords 
mais toujours proéminant dans le centre. Sa 
surface est blanchâtre, parsemée de petites éle- 
vures roussâtres, plus abondantes au centrequ'à 
la circonférence qui est comme frangée et assez 
souvent déchirée dans la direction des lames ; 
celles-ci sont blanches, larges, inégalés n'ayant 
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pas leur insertion sur le pédicule : la chair est 
blanche y un peu molle^ d'une odeur peu pro- 
noncée. 

L'agaric clypéolaire croît solitaire^ à terre, 
dans les bois humides et ombragés , en été et en 
automne ; on le rencontre aussi dans les vignes 
et sur le bord des haies. Plusieurs auteurs le 
regardent comme insalubre. M. Letellier dit 
l'aToir mangé et n'en avoir point éprouvé de 
mal. Il est d'un usage assez répandu dans nçs 
campagnes ; les paysans le confondent souvent 
avec l'agaric élevé et l'appellent de la mên^e 
manière. 

Il convient de le cueillir jeune pour les usages 
de la table. Lorsqu'il est vieux > sa chair devient 
molasse, et répand une odeur assez désagréable; 
dans cet état il pourrait déterminer des accidens. 

29. AGAR. ATTÉNUÉ, ^AGARIC. ATTENUATUS. 

( PL XXXJI. ) 

Agarieus aUenuatus , Caud., /I. fr. suppl. p. 51. — Dob., 

boL.galLp. 813. 
Nom vulgaire .* Champignon de Saule* 
En patois : Sauzénado , Piboidado. 

L'agaric atténué a le pédicule cylindrique , 
toujours plus ou moins courbé ou tortu, un 
peu aminci à sa base, plein , charnu , long de 
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deux 4 quatre pouces, blanchâtre, muni d'un 
collier rabattu^ d'un blanc fauve, placé très- 
près des feuillets. Ceux-ci sont d une couleur 
blanchâtre dans la jeunesse et d'un brun fauve 
dans la vieillesse ; ils adhèrent au pédicule sur 
lequel , dans quelques cas » ils se prolongent; ils 
son! in^aux, étroits, serrés ; le chapeau Tarie de 
forme selon les âges. Il estd'abord très petiteta 
les bordsfortement repliés en dessous, il sedilate 
ensuite^ ses bords se relèvent et se fendillent; de 
conyexe il devient inégalement plane et quel- 
quefois concave; il est charnu, sec, d'un blanc sale 
ouroussâtre; il acquiert plusieurs pouces de dia- 
mètre; la chair est blanche, un peu filandreuse, 
d'une odeur agréable et d'un goût de noisette. 

Cet agaric croit par touffes peu nombreuses 
sur les vieux troncs de saule, et de peuplier, 
quoique plus rarement sur ce dernier, et c'est 
parce qu'il se trouve gêné dans son développe- 
ment que l'on trouve souvent des individus 
chez lesquels le pédicule ne parait pas central, 
a cause que le chapeau a grandi du coté où il 
était Ubre de s'étendre tandis qu'il s'est atrophié 
du côté où il a rencontré un obstacle. 

Ce champignon est commun après les pluies 
d'été et en automne; il est fort bon à manger 
et se prête très-bien à toutes les exigences de 
la cuisine. 



Digiti 



izedby Google 



144 YKAtlt 

Mais c est à la poêle quon Fappréte le plus 
communément avec lliuile d olive , le sel , le 
poivre et les fines herbes. Les gens de la cam- 
pagne Tarrangent avec des œufs brouillés en 
forme d omelette; de toutes les manières il est 
agréable au goût et de facile digestion. 

Obs. Cet agaric que nous avons exactement 
figuré n'avait pas encore été représenté, au 
moins que nous sachions ^ parmi les champi- 
gnons de France. M. de Candollequi l'a carac- 
térisé le premier dans le supplément à la Flore 
française, dit qu'il croit sur les vieux troncs de 
saule aux environs de Montpellier, et que c'est 
un de ceux quon y mange, en octobre sous le 
nom de Pivoulade. Il faut avouer que cette es- 
pèce paraît être bien voisine des ji. Cortinellus 
et cjrUndraceus du même auteur etqu'ilfaudrait 
peut-êtreà l'exemple deFries considérer ces trois 
champignons comme des formes d'un seul type. 

On distinguera Yagaric atténué à son pédi- 
cule plein dans toute sa longueur. L'odeur aro- 
matique qu'il exhale et la saveur agréable qu'il 
laisse à la bouche, l'éloigncnt de toute espèce 
insalubre. Ce n'est guère, au reste , qu'avec les 
variétés du champignon dont la description va 
suivre qu'il pourrait être confondu. Une exacte 
comparaison de nos desseins fera éviter toute 
erreur. 
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âa ÀGAIL ANNULAIRE. — jiGML AUNULARWS. 

(PLXXXffl.) 

Jgaricus atuudarias , Butt., f^rb. t. 377. Non 540> 545 , A. 
mareus.^-'^garicuspolymiceSi I^brs., s/n. 269. — Acariens 
Tneileus, Fl. Dan. , 1. 1013. Mich. , nov. gen. t. Bl , f. 2. 
£d patob ; Piboulaâo, Sausénado, Cassénado. 

Cet agatîe a le pédicule jaunâtre y laTe dW 
|>eu de noir à la base 'y plein dans 6on jeune âge y 
fistuleux dans sa vieillesse; long de trajs à qua>- 
Ire pouces, cylindrique et xui peu tordu sur 
lui-même, légèrement courbé à la base^ garni 
d'un ooUier peu solide, d'abord évasé en godet, 
puis rabattu, placé très près des feuillets et 
également jaunâtre. Le chapeau d'abord api> 
pliquQ contre le pédicule, devieni convexe, puis 
plane et enfin qudquefois relevé par ses bords ^ 
cpii sont presque transparens et marqua de 
petits rayons ; il est de couleur jaunâtre ou 
orangée ;, parfois verdâtre, mêlée toujours de 
Boir au centre, qui est proéminent et où Ton 
. distingue ^ordinairement quelques écailles noir 
res4 ^ P^^^ acquérir trois à quatre pouces de 
diamètre. Les feuillets qui garnissent sa face 
iafériéure sont bbmcâ ou légèrement jauna*^ 
Ires, larges, tendres, inégaux; entre deux 
eùàfocsy se trouvent trcds feuillets plus coqrts, 

10 
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un qui arrive à la moitié du rayon, et deux qui 
n'en mesurent que le quart. Des rudimens de 
feuillets se cachent entre chaque paire de ces 
lames égales ou inégales; celles qui arrivent au 
pédicule , y sont implantées et im peu décur- 
rentes, jusqu'à quatre à cinq lignes du collier. 
La chair du chapeau est d'un blanc jaunâtre^ 
mince, ferme, se séparant facilement de la 
peau, mais non pas des feuillets ; elle a une 
odeur forte et un peu vireuse^ et nae saveur 
assez agréable. 

L'agaric annulaire croit par groupes de dix i 
douze individus réunis par la base, en été, et en 
automne, dans les bois ombragés^ tout auprès ou 
sur les souches pourries du peuplier, du saule, 
du sureau, du chêne du genêt et sans doute 
ailleurs ; dans la campagne de Toulouse , on le 
trouve, le plus souvent, au pied des saules. 

L'agaric annulaire passe pour vénéneux; plu- 
sieurs auteurs soutiennent au contraire qu'il 
est alimentaire. L'on assure qu'il est vendu 
comme tel sur les marchés de Prague. M. Le- 
tellier l'a cueilli aux environs de Paris et Ta 
mangé plusieurs fois sans accident. Dans nos 
contrées méridionales, on ne mange que le 
chapeau, et on l'apprête comme l'agaric co«- 
mestible. Nous n'avons jamais oui dire qu'il 
ait produit quelque mal. Nous avons au reste 
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plusieurs fois vérifié l'exactitude de TobserTa* 
tiondeM. Letellier; l'odeurqu'exhale ce cham- 
pignon par la coction est désagréable^ aussi 
conseillons-nous de le négliger. 

Obs. La divergence d'opinions sur les qualités 
de ce champignon tient ^ peut-être, à ce qu'on 
a décrit sous le même nom plusieurs espèces 
dijfférentes qui ont pu donner des résultats op- 
posés à l'expérimentation. Le collier redressé 
en forme de godet par lequel on a caractérisé 
cet agaric est souvent rabattu etdi^rait quel- 
quefois dans l'âge mûr j il est facile de vérifier 
ce fait en considérant un groupe composé d'«un 
certain nombre d'individus. 

Par conséquent^ en mettant ce cham*- 
pignon au rang des espèces alimentaires ^ mais 
peu dignes d'être recherchées^ nous n'en- 
tendons parler que de celui que représente 
notre figure y qui a été dessinée sous nos yeux 
d'après nature. 

Notre agaric annulaire n'a de rapport qu'avec 
la planche 377 de Bulliard et avec la planche 
1 01 3 de la Flore Danoise. Nous pensons que les 
planches 540 f 3. 543. et 92. Bull. , repr^n- 
tent des espèces différentes et auxquelles pro- 
bablement il faut attribuer des qualités malfai- 
santes. Nous ne regardons pas non plus comme 
tme représentation fidèle de l'agaric annulaire^ 
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le GhampigiotoB oolerie dans Tatlas deg leçon» de 
médecine légale c^'M. le professear Orfih. 

ttftttt. MÊAmTB'JàLâniTjL PtM. 

Pédicule central; une toItc qui enveloppe 
plus ou moins le champi{;non dans sa jeun^Sse^ 
et laisse quelquefois des lambeaux sur le clw^ 
peau4 

A. VOLVE INGOMPI4ÊTE. 



31 . AGAR. VERRUQUEUX — AGAR, FERRUCOSUS. 

(PLXXitV.) 

Agaricas vetrucosus , Bctll. champ. » t. St6. <— Amanita 
4ispera,'Bwà».ftpi*iS6,'^Agërù:mséup€Pii^WQ,,fl.fh.iB9i 
Ed pfttAÎB : Fissû^eofL 

Le pédicule de cet agaric est long de trois 
à quatre pouces ; bulbeux à sa base' où se trou- 
Tent quelques écsdlles formées parles débris de 
la ToWe qui est toujours plus ou moins inopw 
plète et <Usparaît après le premier âge; (^in-« 
drique dans le reste de son étendue , peu épaiS| 
muni d'un collier rabattu, provenant d'une 
membrane mince qui recouvre les feuilleta au 
moment de la naissance du champignon j d'im 
blanc sale tirant sur le rose. Lie chapeau d'a-> 
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bord béDCÛGpberîque et étroit ^ s'^rgît^ de 
Réprime dans le oentre, et aoquieitt deux ^oi»^ 
el demi à tncus poaocs de diamètre ; sa couleur 
etit rauasâtre avec une teinte rosée ; sa surfa^ 
est hérissée d'aspérités grisâtres , sfsmMables à 
des rerraes, plus MomiNreuses aa oentr^^ ter-- 
minées en 'dent dérape; ces yerroes^ d^ris 4e 
la Tolre, ne scmt que jcqllées au dippeau* Les 
feoillelssont blapcs^npmbreuai^ et inégaux; 
la chair est blanche, rougeâtre sur lés cica- 
triées ; sans odeur {orônoncée > d'unt «aveor Jié- 
gèrement atyptique. 

<je champignon vient à t^re en ^^ ^ en 
wtottme , dans les endrcHts humides. H est so- 
litaire et assez: commun dans ^e bassin ^Ou^ 
pjrrénéen ^ oiù il passe pour vénéneux. Il est 
souvent rongé par les insectes^ ^ 

. Ce champignon, Fun des plus pernicieux , 
dît M. le docteur Cordier, a occasioné de 
nombreux empoispimemens ^ cause de sa res* 
semblance avec une espèce salubre , qu'il dé^ 
signe sous le notn d'agaric rougeâtre , et que 
Fon appelle , danste département de la Mçusie , 
Golmelle ou Golmotte vraie. 

Nous ne savons jusqu a quel poiiit e^t [u^te la 
distinction étabhe par M. Cordier; nous ne 
trouvons dans la description dé son agaric rou- 
goâtre, aucun caractère essentiel qui puisse le 
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faire distinguer de l'agaric à verrues. Les difFé^ 
renées qui ont servi à M. de dandolle pour 
établir Tagaric âpre et l'agano à Termes oonmie 
espèces distinctes ne nous paraissent pas non 
plus d'une grande valeur. La toItc de l'agaric 
Terru({ueux de Bulliard^ que nous adoptons , 
étant quelquefois presque complète. 

Obs. L'agaric rerruqueux a quelque ressem^ 
blance avec l'agaric engainé qui est comestible; 
il importe donc de ne pas les confondra L'agaric 
engainé n'a pas de collier et est muni d'une Tolve 
qui reste au bas de son pédicule non bulbeux 
conune une sorte de doigt de gant. L'agaric ver- 
mqueux est renflé à sa base ^ sa ToWe n'y laissa 
pie quelques squames informes ; il est muni d'un 
collier persistant et qui laisse toujours des tra-t 
ces sur le pédicule quand il a été arraché. 

ZX A. FAUSSE-ORONGE. — A. PSEUDO-AURANTIACUS. 

(PL XXXV.) 

^çariçus muscarius , Lihn. , syn, llZ^.^'ji^aricus Ps^udor, 

aurantiacus, Bull., champ., 1 122.— ^/nonito mu^ctQriax 
Pbrs., srn. , 253. — Fl. Dan. 1. 1129. 

Nom Yulgaire : Fausse-Oronge. 

En patois ; Mujôlo fôlo. 

La fausse-oronge est remarquable par sa 
beauté et les grandes dimensions quelle acquiert^ 
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Le chapeau est d'on orangé très yif ^ plus pro- 
noncé au centre ; large ordinairement de cinq 
à six pouces , convexe, presque plane à la ma- 
turité y faiblement Strié sur ses bords, et presque 
constamment moucheté de verrues blanchâtres, 
débris de la volve qui sont coUâ à la surface 
par une espèce de viscosité; la chair est épaisse, 
ferme et d'un blanc pur. Les feuillets sont 
blancs, larges, droits, inégaux, recouverts 
dans leur jeunesse d'une membrane blanche 
qui se rabat sur le pédicule et forme son coUier. 
Le pédicule est blanc ^ long de quatre à six 
pouces, plein ou peu fistuleux , cylindrique, 
hérissé de quelques écailles jusqu'à l'insertion 
du collet ; bulbeux à la base ou se trouvent à 
peine quelques vestiges de la volve. Cette volve 
ne recouvre pas entièrement le champignon 
au moment de sa naissance. 

On distingue une variation de cette espèce 
aux verrues citrines qui recouvrent le chapeau; 
elle a été désignée sous le nom diAmanUa for- 
mosa ( Amanite élégante ) , par Persoon , loc. 
cit. 

La fausse-oronge n'affecte pas désagréable- 
ment l'odorat; mais sa saveur a, dit-on, quelque 
chose d'astringent. 

Elle est terrestre et solitaire ; on la trouve 
en autonme dans les bois; elle est fort répandue 
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en cerUines çosilFéds ^ mais letlement rarecbiia 
\q Midi , que nous l'avcHis trouvée , deu^ foia 
seulement , aux enyiron^ de Toulouse^ et que 
BOUS ayons du, pour la représenter, avoir re^ 
cours k la planclie de Bull^ard^ 

La fausse-oronge est très véiiéne<ise ; des fa^ 
milles eBbères ont été empoisonnées . a{Nres en 
avoir Bi«kigé> et ces funestes accidëns sesoal 
asse% souvent répétés pour que l'on n^ conserve 
plus de doutes sur les propriétés UKlicpjies deçà 
funeste champignon^ 

Qiose étrange ! quelques auteurs qui se plai* 
sent à regarder cotnme vénéneux des cbampi* 
gdons qui Ae le sdnt pi^ , sen^lent dberçher à 
> prouver cpie U fausse-bro^e lai'est pi^ aus$i 
dangereuse qu'on l^présumç^ <^ L'estimable au** 
teur du poème des plan>tes> dit le eantinuatecuF' 
de Bulliard^ nous a assuré que ^agaric fausse^ 
oronge loi fournissait U>us les ani&, pendant, 
lautonme,^ un m^ délicieux. » 

Les Russes et les peuples du Nord maur. 
gent^ dit-on, tous les agarics en prenant la 
précaution de les faire bouillir dans l'eau...^ 
Mais de ce que la sensibilité d'un paysa^i mos-* 
covite résiste a Taction de la fausse-<Nctinge, g^ 
qui du reste n'^t pas bien autbentiquement 
prouvé, s'en suit-^1 que ce champignon n^est 
pas vénéneux ou que les peuples du Midi pour- 
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ralcsnt ànpanémenft en faire usage en prenant 
lès mêmes preoantioBS ? Rapportons ici <{uelqiie8i 
£ut8: 

D'après KrascheminctBow , qui a écrit Yh»t 
toire naturelle au Kanitschatka y les babitans de 
ce pays préparent avec la fausse-oronge et VEpi^ 
hbiumangusti/idium une boisson très enivrante 
qui excite quelquefois des dâires mortels accom- 
pagnes de désespoir^ etc. £st*ce là une preuve 
que theiL les Kamtscbadales la fausse-oronge 
n'est pas vénéneuse, ou dira^-H» que les effets 
de la bo^n dans laquelle die entre , sont dus 
a r<^ilobe? Cittms un autre fait tiré de la difr- 
aertation inaugurale de M. Yadrot, Paris, 1 81 4> 
et rapporté par MM. Hoqoes et Orfila. 

Il Plnsieurssoklatsfirançaismangèrent, àcbux 
lieues de Polosk y en Russie, des champignons 
que Ton croit être des faosses^ronges; quatre 
d'entre eux, fùrtenent constitués^ se cmreuÉ a 
l'abri de tout accident^ parce que la plupart d^ 
leurs camarades étaient déjà en proie à des 
accîdens très graves, tandis qu'ils n'avaient 
^encore presque rien ressenti de fâcheux. Ils 
refusèrent constamment de prendre 1 emétîque. 
liesmr, ks symptômes suivans se manifesterait: 
anxiété, suffocation, soif ardente, tranchées 
wcesatvement imtenses, pouls petit et inrégnlier, 
MeiGTs froides générales , altération de la phy^ 
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sionomie, teinte yiolacée du bout et des ailes 
du nez^ ainsi que des lèvres, tremblement gé- 
néral, météorisme de Fabdomen , déjections de 
matières fécales très fétides. Les accidens aug- 
mentant d'intensité, on porta les malades à 
rhôpital. Le froid et la couleur livide des extré- 
mités, un délire mortel et les douleurs les plus 
vives les accompagnèrent jusqu'au dernier mo- 
ment ; l'un succomba quelques heures après son 
entrée à l'hôpital , les trois autres eurent le 
même sort et périrent dans la nuit. 

A l'autopsie des cadavres l'on trouva les mem- 
branes de l'estomac et des intestins détruites en 
quelques endrmts et offrant ailleurs de larges 
plaques de gangrène; la décomposition putride 
de ces corps paraissait marcher rapidement. » 

Peut-on nier , après les symptômes que nous 
avons exposés et les altérations cadavériques 
dont nous avons abrégé le détail, que ces mal- 
heureux soldats ne soient morts victimes dW 
empoisonnement ? 

L'on n'a qu'à consulter l'ouvrage de Paulet, 
si l'on veut voir la relation d'un grand nombre 
d*empoisonnemens arrivés en France ; M. Ro- 
ques en raconte aussi plusieurs d'un grand 
intérêt 

Les expériences faites sur les chiens et 
les chats sont décisives ; ces animaux périssent 
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au bout de quelques heures dans des tourmens 
affreux. 

Les anciens connaissaient aussi les propriétés 
toxiques de la fausse-oronge. 

Linnœus avait donné à ce champignon le 
nom de muscariuSj non pas parce que^ son cha- 
peau est moucheté^ mais parce qu'il a la pro- 
priété, dit-on, de faire mourir promptement 
les insectes les plus importuns, particulièrement 
les mouches. 

L'on a cherché à introduire la fausse-oronge 
dans la matière médicale. On l'a donnée pour 
arrêter les accès d'épilepsie et pour diminuer 
les engorgemens chroniques des glandes. Les 
essais ne sont pas assez nombreux pour qu'on 
puisse ajouter ce dangereux remède à la liste, 
déjà trop longue , des médicamens tirés de la 
classe des poisons végétaux. 

Obs. Il est de la dernière importance de ne 
pas confondre la fausse-oronge avec la vérita- 
ble. La fausse*oronge a la volve incomplète , 
son chapeau est rougeâtre et presque toujours 
relevé de verrues blanches ; ses feuillets, son 
collier et son pédicule sont blancs , tandis que 
toutes ces parties sont jaunes dans l'oronge 
vraie. Malheureusement l'habitude que Ton a de 
vendre sur les marchés les oronges dépouillées 
de leur pédicule rend la méprise plus facile. 
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B. VOLTE COMPLETE. 

* VÉDIUULE EITTOUmB D'US GOLUBA. 

33. AGÂRICORONGE. ^JOMICUS AtfRÀNTljeUS. 

(PLXXXVL) 

jigaricus aurantiaciis ^ ^oll, y champ., t, 120. — jtmanita 
éUi^aHiiacay PcKs. , ehmnp, cam. p. 174. — Mich. , nov, 
^tfM. I. ;7,f. 1. 
Noms vulgttÎMs : Oronge. Dûrmdek ' 

£a patois : Myjolo. Mujôlo. Campayrol. PounegaL 

Ce magnifique champi^on est, «a moment 
de lanaisfianoeyOHnplèteafteiit renfermé dans sa 
volve blanche et épaisse. Cette espèce dceuf ae 
deobirepear lui livrer passage et reste entMT 
à la partie inférieure du pédicule. Le ehapeau 
d'abord appliqué contre le pédicule s'en écarte 
bientôt , se développe , devient presque plane 
et acquiert cinq a six pouces de diamètre'; ses 
bords sont striés, souvent incisés, un pea. roulés 
en dessous^ sa surface n'est ordinairement m 
tachetée de verrues ni visqueuse, mais sache , 
facile à peler et d'une belle couleur orangiéer 
Ses feuillets sont larges, épais ^ inégaux > 
sinués , jaunâtres, composés de deux lames très 
adhérentes à la chair du chapeau, mais non ao 
pédicule. Celui-ci est jaune en dehws et blanc 
en dedans; lisse, de cinq à six pouces de lon-> 
gueur , bulbeuxà la base , plein , un peu ^poor 
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g{eox€t gaxliid' uncdHerjaune) large^r^iTeiisé^ 
présenUnt à aa surface ^empreinte àcB féuilkts 
qui y ont été appliqués et irrégulièrement dé^ 
coupé en son bord libre. La chair est blanche org 
un peu jaunâtre^ elle a une odeur et une saveur 
des plus agréables. 

L'agaric oronge offre deux variétés qui se 
caractérisent par lacouletur; la 'première est 
l'oronge jaune , la seconde l'oronge blanche ; 
l'une est d'un jaune sulfurih^ l'autre d'un blanc 
sale. 

L'oronge croil^ en été et en automne, dans les 
bois; elle est très abondante aux environs de 
Toulouse et dans tout le bassin sous-pyrénéen; 
c'est un manger délicieux et qui s'accommoda 
de toutes les manières. . 

Obs. Quoique l'oronge soit un champignon 
très commun , elle n'est généralement ni biei^ 
décrite ni bien représentée dans les ouvrages de 
botanique. Quelques auteurs avancent que son 
chapeau porte des débris nombreux de la 
Volve, c'est upe erreur grave, très rarement 
l'on trouve des oronges avec des verrues; c'est 
alors le résultat dune maladie et non un état 
naturel. L'on a écrit que les feuillets de l'oronge 
sont recouverts d'une membrane qui se rabat 
sur le pédicule et y forme le collier, etc. Mais 
le collier de l'oronge se forme-t*il bien de cette 
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maiiière? Dans la jeunesse et pendant qae le 
champignon est dans sa yolve^ les fAiiîH<>t« sont 
aj^liqués contre le collier et y laissent leur em- 
preinte; le c(^er qui, semblable à une gaine, se 
continue sur le pédicule, au lieu de former un 
véritable anneau membraneux, attaché par un 
bord et libre de l'autre^ semble résidter d'une 
déchirure dont le fragment inférieur est tou^ 
jours apparent au fond de la Tolve. 

L'oronge est sujette à une maladie, commune 
par les temps pluvieux. La volve et les tissus 
blancs qui la composent se soudent avec le cha« 
peau et avec les feuillets ; le champignon se 
développe alors fort irrégulièrement et forme 
une masse charnue, compacte, où le blanc et 
le jaune se trouvent mêlés au roUge pâle; le 
champignon ainsi malade n'est pas pour cela 
malfaisant , mais il a perdu son arôme. 

Il importe de ne pas confondre l'oronge vraie, 
dont il est ici question, avec la fausse-oronge. Il 
suffît pour éviter Terreur de rappeler ce que 
nous avons déjà dit : l'oronge vraie a le chapeau 
dépourvu de verrues blanchâtres; ses feuillets, 
son pédicule , son collier, sont jaunes ; sa volve 
est complète. Le chapeau de la fausse-oronge est 
moucheté, ses feuillets, son pédicule, son col- 
lier, sont blancs ; la volve est incomplète et 
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persiste à peine. L'odeur et la saveur sont aussi 
très différentes. 

L'ownfie était un mets très recherché par les 
RiHnains; on l'appelait yz/zig'ore^m princeps et 
Dominus. Le ragoût d'oronges était toujours 
placé devant le maître et les autres champignons 
incertains en face des diens que le patricien ad- 
mettait au bas de sa table» 

Suivant Apicius y on l'apprêtait , à Rome , 
dans le vin cuit avec un bouquet de coriandre ^ 
ou dans le jus des viandes avec l'assaisonnement 
ordinaire; on ajoutait pour liaison le miel^ 
l'huile et les jaunes d'oeufs. ( Paulet ). 

Dans nos campagnes^ on prépare les oronges 
à la façon du mousserons. Pour les tables somp- 
tueuses ^ on suit> à peu près , la manière indi- 
quée par le docteur Paulet , comme étant la 
meilleure; après avoir épluché le champignon 
et enlevé le pédicule , on le fait cuire renversé 
sur un plat^ sa cavité étant garnie de fines 
herbes^ de mie de pain , d'ail , de .poivre , de 
sel , le tout arrosé d'huile d'olive. 

n faut se hâter de manger les oronges frai- 
chement cueilUes ; elles ne se conservent pas 
au-delà d'un ou deux jours. On peut néanmoins 
les garder dans l'huile ; on a alors les oronges 
marinées , dont on fait commerce en Italie. Des 
les premiers jours ^ l'oronge mise dans T'huile^ 
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éprouTe un commencémeiit de fermentation 
acide ^ ce qui lui donne un léger goût acidulé 
asset analogue à celui de Taubergine. On peut 
érîter de lui tnite prendre ce goût^ en ayant 
le soin de couper le champignon par morceaux^ 
et de ne les placer dans lîiuile que lorsque 
sont pa)rfaitement. desséchés. ^ 

On les conserve aussi dans des boëtes bien 
fermées. On les lave à l'eau tiède avant d'en 
faire usage , et l'on les laisse baigner dans 
l'huile avant de les mettre sûr le fétu 

L'empei^eur Néron a rendu ce chamjMgnon 
célèbre; il ne le nommait que cibus deorum, 
mets des dieux.' Sa mère Agrippine voulant 
rélever au trône , avait empoisonné Claude son 
époux en lui préparant des oronges ; en avait 
faitl'apothéose de l'imbécile vieillard et le nou^ 
vel ânpereur^ en saisissant les rênes du oom<* 
mandement 9 savait bien par quel moyen elles 
étaient passées en ses mains ; cibus deorum ! en 
parlant du dernier repas de son père^ l'allusion 
était digne du fils adoptif I 

Quand on voulait du mal à quelque , on 
souhaitait qu'il mangeât un champignon tel que 
celui que mangea Claude. 

%Ud digniim tanto ventri'^ue gulot-que precabor ? 
BoUtum ut qualem Claudius edtt, edas. 
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. 34. AGARIC BULBEUX. — AGARICUS BULBOSUS. 

(PUXXXVn.f.AB.) 

Agfliricus bulbosttt, Butt. , champ. , p. 670. — dmanUa ven^ 
nosa^ Pbrs. , champ, corn. p. 178. 

L'agaric bulbeux est renfermé tout entier 
dans une volve qui s'entrouvre , kisse passer le 
chamittgnoii et reste persistante à la base du 
pédicule; celui-ci est cylindrique; plein , renflé 
a ' la base en forme de bulbe et entouré de 
la volve ; il est -long de trois à quatre pouces , 
blanchâtre , muni d'un collier entier et ra*- 
battn. Le chapeau d'abord d'une forme arron- 
die , s'étale et s'élargit^ mais sans devenir 
concave ; il est quelquefois parsemé d'écaillés 
et non strié sur ses bords; tantôt d'un blanc 
de neige^ tantôt d'un blanc sale^ d'un roux 
dair et le plus souvent d'un vert d'olive pâle. 
Lorsqu'il acquiert son développement complet y 
il a quatre à cinq pouces de diamètre. Les 
feuillets sont nombreux, blancs^ inégaux et 
n'atteignent pas tout-à-fait au pédicule. La chair 
est peu épaisse ^ ferme y blanche , d'une odeur 
peu agréable^ et d'un goût nauséabond. Ce 
champignon est terrestre et solitaire. 

On distingue les variétés suivantes y que la 
plupart des auteurs considèrent comme autant 
d'espèces distinctes : 

il 
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a. A. BULBEUX BLANC 

(PL xxxvn. f. B.) 

Jgaricus budbosm vemus, Bull. , champ, 1. 108. — Amaniia 
bulbosa t aiha » Pbks. , âyn, p, 251 , et champ. comesL p. 1 7^^ 
pl.2,f. 1. 

Il est entièrement blanc , quelquefois nh 
peu jaunâtre au sonunet Son pédicule esfc 
élancé ^ cylindrique y bulbeux a sa base; son 
chapeau dévient blanc ^ et ^ses bords relerés. 
En vieillissant, il prend, mais rarement, une 
couleur d'un blanc verdâtre ; SDH odeur et sa 
sayeur sont à peine sensibles. 

Il croit au printemps et en automne dans \eÀ 
bois humides. 

6. A. BltLbEUX aTRIN. 

jtgaricuê cilrinus , Scrobff. , fuhg. t. 20. '- jigancttS 
bulbosus y Bull. , t. 577 « f- G, JET. -^ Amaniia ciirina , 
Pbrs. , syn. p. 251 . et champ, comest p. 180, pi. 2, f. 2. 

Le dessus du chajpeâù de cette- variété ainsi 
que le collier sont d un citrcm pale. 

Il croit au printemps, mais surtout en au- 
tomne dans les bois humides, parmi les feuilles; 

7. A. BULBEUX VEtlDATtlE. 
(PL XXXVIL r. A.) 

Ag. bulbosus viridis , Nob. — Jg. bulbosi pars. , Bull. , 
champ, t. 2 e/ t. 577. f. D. — Amariita viridis , Pbrs. , 
syn. p. 251 , et champ, comest. p. 181 > pL 2, f. 3. 

Le chapeau ordinairement dépourvu deè 
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débris de la volve , est de couleur verdatre ou 
olivâtre. 

Il croit au printemps et en automne^ mais 
moins fréquemment que les deux premières 
variétés. Il est plus grand dans toutes ses par- 
ties ; il a aussi une saveur et une odeur nau-* 
séabonde très prononcée: 

Obs. L'agaric bulbeux a produit de fréquens 
nccidens^ à cause de sa ressemblanee avec des 
espèces comestibles. Voici les caractères qui les 
distinguent. 

La variété S. ressemble un peu à Fagaric en* 
gainé dobtnoîis allons parler et qui estsalubre. 
Cette ressemblance pourrait induire en erreur 
lorsque ttéis deux cbampigûoos ont l'un et l'autre 
le cbapeaû grisâtre et couvert de quelques 
débris de la volve* Mais l'agaric engainé n'a 
pas de collier et n'est pas renflé à la base^ tandis 
que l'agaric bulbeux a un coUiei^ très distinct 
et lin pédicule garni d'une volve ventrue. 

La variété «é a été souvent prise pour l'agaric 
comestible^ à feuillets blancs. 

L'agarié comestible a une surface sècbe , se 
pèle facilement, porte un collier irrégulière^ 
ment décbiré en ses boi*ds et jouit d'une odeur 
agréable et d'une saveur aromatique, tandis 
quel'âgaric bulbeux printannier a un collet très 
régulier, que sa superficie est humide et ne peut 
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âtrepelée,6t ^'iln'a rien ({uededësagrêablean 
goûtetàTodorat. Mais le caractère différentiel 
le plu8 constant , k moîm ëquiroque et le plus 
fiictle à saisir est fourni par la présence ou par 
Fabsenee de la volTe. Cet orgaaie dont Tagarie 
bulbeux est pourvu^ n'existe pas dans l'agaric 
comestible. 

Les cbimistes ont constaté que le principe 
yénéneux de cet agaric résidait principalement 
dans le soc libre on dans son eau de T^étation. 

«« FéDiGUix DÉromvu de coluer. 

35. AGARIC ENGAINÉ. — JGARICUS FAGINATUS, 
(PhXXXVm.) 

Y. a. Agmieus vagùuiitu , Bvll. , champ, t 5f 2* 
V. 6. Agarieus plvmbeus, Soobff.^ biw. t fê, 86. 

Komi vulgaires : Coucoumêle jaune, Coueoumêlc gtise, 

Grisêtte, 
En patois .- Cougoumo. Coucownèlo. Trauco-ierro. 

Ce champignon a un pédicule long de trois à 
quatre pouces et quelquefois d'avantage, plein 
dans le jeune âge et un peu fistuleux en vieil- 
lissant ; cylindrique ^ ou un peu conique, dé- 
pourvu de collet, blanc eb légèrement strié de 
roux f noubulbeux à la base, qui est entcmrée 
d'une volve en forme de gaine et prolongée 
BOUS terre, d'où on ne la retire entière qu'en 
Qsantde préeautioUi Le chapeau est large detrcMS 
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aqvatne pouces^ d'abord coinv«e y puis fAine el 
soaTent concave^ avec les bords ciliés etdmséi 
quelquefois; de coolear jaunâtre^ iioassâtre 
orange dans la Tariété a. Dans qœlcpies cas^ 
dl^asgéde débris de la volTe; de coHléur ploair • 
bée^ grisâtre dans la,Tariété€. Le&feuilMs font 
inégaux^ rétrécis à la base, plus ou moins dis- 
tans du pédicule, blancs oudPun blanc grisâtre. 
Lia cbair ^st mince^ blancbecCt peuconaîs^nte, 
assez agréable au goût et à Fodorat. 

L'agaric vaginé, surtout la variétfé à chapeau 
orangé , est commun dans lesbcns en été et en 
automne. Il cn^t sur la terre et isolitaire. Il 
^arie beaucoup pour sa forme^ sa couleur et 
surtout par ses dimensions. 

Il est alimentaire et de très facile digestion. 
On le néglige pourtant dans quelques contrées 
du bassin sous-pyrénéen ; mais ceux qui con- 
naissent ses qualités salubres / vantent la déli- 
catesse de sa chair , qui peut se comparer à ceile 
^e l'oronge. La meilleure manière de le prépa- 
rer, consiste, après avoir enlevé la queue et 
avoir soigneusement épluché le champignon j 
à le cisder par dessous, à le laisse^ mariner 
deux heures daiis de la bonne huile, et à le 
faire cuire ensuite sur le plat , en le garnissant 
de chapelure de pain y d'ail , de fines herbes, de 
qpoivre et de sel , le tout arrosé dhuile d'olive; 
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au mcmieiit de serrir l'on assaisonne d'un jus de 
citron» 

Il hxLt éviter de le confondre ayec l'agaric 
bulbeux^ npus avons indicpié le moyen 4e dis- 
tinguer l'un de loutre ces deux agarics^ d<Mit 
les propriétés sont si différentes. 

FAMUXE TBOISIÉIIE. 

CLAVARIÉES. — CLAVARIEiE. 

Champignons coriaces ou charnus ^ simples^ 
en massue, ou diversement ramifiés; sporules 
globuleuses, très nombreuses, s'échappant de 
tous les points de leur surface , à Texception du 
pédicule. 

GENEE PEEMIEl^. 

CLAVAIRE. — Cltwaria, Vaill. — Clavariœ spec. latin» 

Caractères du genre. — Productions char* 
pues simples ou rameuses ; chapeau nul ; hymé* 
née occupant la surface entière du champigiicm, 
à l'exception du pédicule, formée d'utrîcules 
très nombi^uses, renfermi^nt une grande quiHÇi- 
tité de ttés petite sporules arrondies. 

Obs. I>ans les clavaireis le scnnmet prend 
constamment un plus fort développem,ent, de 
façon à présenter, lorsqu'elles sont simples, la 
forme d'une massue , et logrsqu'elles sont diy^- 
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«des un nombre souvent considérable de bran- 
ches elles-mêmes ramifiées. 

Tous 1^ champignons de ce genre fournis- 
sent à l'homme ui| aliment sans danger, quoi- 
<jue certain^ espèces aient une saveur amère , 
cuvent pi;ononcée. Au reste on ne fait usage 
conmie alimentaires, que des plus grosses et 
pônséquemment prises dans la division des cla- 
uaires coralloïdes ^ ainsi nommées à cause de 
la disposition des branches qui forment leur 
partie supérieure.. 

1. CLAV. CORALLOIDl^. — CLÀF, CORALLOÏDES. 

(PI. X3JXIX.) 

Ciavaria coralloïdes , Linn. , sp. 1652. —Bull., champ, p. 
'201, t.222tfl4Ô6,f.'3. 

Noms vulgaires : Çfievrette, farfffi de chèvre. ÂijçnotUs ou 
Mainottes. etc. 

Eu patois : Manétos. Manétos flouriflos. 

Ce champignon , l'un des plus grands et des 
plus importants du genre , s'élève de deux à 
quatre pouces. D'un pédicule simple, plein et 
très épais, part un grand nombre de ramifica- 
tions illégales entre elles, un peu anguleuses 
et comme sinuées , terminées en lanières étroi- 
tes et divariqiiées, de. manière à ce que cette 
partie, qui représente jusqu'à un certain point 
le chapeau, est absolument disposée comme 
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les liraiiches entrdaoéet da ooraiL La conaja* 
tance de sa chair^ qai estUanelie à rintérieur^ 
est fomae et cassante; sa sorface rarie du bknc 
jdus ou nmos pur au jaune souTent foncé; fl 
est digne de remarque <pjte le pédicule offfre 
les mdmes nuances, mais moins prononcées. 
Tonte la plante est entièrement glabre. 

BuUiard a employé les différences offertes 
par la coloration de la clavaire qui nous occupe 
pour établir deux variétés principales ou sous^ 
espèces , que Persoon a , depuis, érigées en es^ 
pèces. Nous croyons devoir suivre Topinion de 
Fauteur de llierbier de France, dès-lors nous 
aurons les deux variétés suivantes : 

«. CL. CORALL. BLANCHE. 

CL eôrmllMes , var. alba. Boli.. , champ, t. 496 , f» £. 
M. P. 

Elle est de couleur blanche , quelquefois un 
peu jaunâtre. 

<. a. COBALL. JAUNE. 

CL ecralloSdêS var. btUa, Bull., champ, t 222 «f 496» 
f. O. Q.'^Ciavaria flavay Pau., sjn, 586. Dn., boi. 

gaines. 

Elle est d'un jaune pâle, quelquefois aussi 
d'un jaune orangé. Au reste, en vieillissant ces 
nuances passent au jaune et au brun foncé. 



Digiti 



izedby Google 



PIM 



f^^C^'l-Y^/^li^ .^/:ZH/7^ÛyYr/k: f'a&^i.A 



////,.. Jiay.,au4M' r-"" S' /•»/ 



Digiti 



izedby Google 



Digiti 



izedby Google 



DES CHAAIPiGlilOIlS. 169 

La clayaii*è eoraHcnde, remarquable par ses 
formes élégantes^ est terrestre; elle rient iso* 
lée^ au prinptemps, mais plus ôommuuément 
en aùtolmne dans les parties huïnides des bois , 
où elle est abondante^ parmi la mousse, au pied 
des cbênes. 

Obs. Linnœus a rapporté à sa clavaire co- 
ralloïde la figure 4 de la plancbe 8 du Bota^ 
nicon parisiense de Vaillant; Persoon et Tes 
auteurs qui Vont suivi , attribuent avec raison , 
cette figure à la clavaire des près ( Cla\>aria 
pratensis j Pers. , com. t. 4, f. 5 ) qui n'est 
elle même, autre cbose , que le Cla\>aria fas- 
tigiatUy linn., sp. 1652. 

2. CLàV. AMÉTHYSTE. — CL^r. AMETTSTEA. 

Clavaria amethystea , Bot.l. , champ, p. 200 , t. 496 , f« 2. 
— MioH. , nov. gen. , t. 88 , f. 8. 

Cette espèce est beaucoup plus petite que la 
précédente ; elle ne s'élève guère qu'à un ou 
deux pouces. Elle est divisée, presque dès sa 
base, en rameaux nombreux, pleins, cylin- 
driques, lisses à leur surface et entièrement 
glabres, qui se subdivisent eux-mêmes, jus*- 
ques à plusieurs fois. Ce champignon qui est de 
consistance ferme est néanmoins très-fragile^ 
Sa surface offre quelques accidens de colora- 
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tion depuis le lilaç pâle jusque^ aa bleu-yiolet 
foncé ; elle ne passe jamais au jaune. 

La forme et la couleur de cette clavaire eifi, 
font lin champignon dçs plus jolis ; on la trouyç 
sur la terre , dans les bois et les bruyères à 1^ 
fin de l'été et au commencement de l'autoçme; 
elle est assez rare dans nos contrées. 

Les deux clavaires que nous venons de dé^ 
crire, principalement la première, sont recher- 
chées comme alimeiitaires dans tous les pays 
où elles croissent un peu abondamment; elles 
offrent en effet, un manger sain et délicat 
Leurs formes bizarres et très caractérisées ne 
permettent pas de les confondre avec les cham^ 
pignons dangereux; sous ce dernier r/ipport 
elles méritent d'être choisies par las personnes 
qui redoutent les effets des champignons. Il 
faut dire pourtant que leur chair est très com- 
pacte et qu elle ne possède qu'à un faible degré 
Tarome si délicieux des meilleures espèces co- 
mestibles; crue elle est d'une saveur agréable, 
quoique laissant à la bouche un arrière-goût 
légèrement piquant. 

C'est principalement là variété jaune de la 
clavaire coralloïde dont on fait usage dans 1^ 
bassin sous-pyrénéen. Paulet assure que k 
goût de la clavaire améthyste est beaucoup plus 
délicat; nous avouons n'avoir pas su étaUir 
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ipette différence. H est un soîp que l'on ne doit 
jamais négliger en cueillant ce champignon ; 
c'est de rejeter les individus trop avancés dont 
la couleur commence à se ternir et la chair à 
devenir molasse ; leur usage pourrait amener 
de graves indigestions. 

Quant aux préparations culinaires que l'on 
fait subir à ces espèces^ les plus ordinaires con- 
sistent à les faire bouillir dans de l'eau ^ après 
les avoir préalablement lavées et essuyées, de 
les en retirer et de les employer dans cet état, 
à titre d'assaisonnement, ou bien de les faire 
cuire dans le beurre, la graisse ou l'huile d'olive. 
Beaucoup de personnes ne prennent pas la pré- 
caution préliminaire que nous venons d'indi- 
quer; mais alors ce champignon est toujours 
un peu coriace quelque soin qu^ l'on ait mis 
d'ailleurs à en prolonger la cuisson. 

Le docteur Paulet recommande de faire 
cuire les clavaires, après les avoir lavées, avec 
du lard qu'on met deasus et dessous, et du 
bouilloii, en ajoutant du sel, du gros poivre, 
un morceau de japibon et un peu de persil. 
Il faut enviroQ u^e heure de cuisson, après 
cela, on le^ n^et en fricassée de poulet sans les 
remettre sur le feu. On a soin, dit toujours ce 
savant, de couvrir la casserole avec du papier, 
sur lequel on place le couvercle, c'est le moyen 



Digiti 



izedby Google 



m TRAITÉ 

de retemr leur parfum y de les conserver Uan-^ 
ches et d'empêcher la sauce d'ëpaissir trop. 

Dans quelques localités , on conserve les cla* 
vaires confites au vinaigre; pour cela il suffît 
de les faire blanchir auparavant, de lès essuyer 
et de les jeter dans le liquide conservateur. 

FAMILLE QVATfOÈME. 

HELVELLACÉES. — HELVELLACEjE. 

Champignons charnus , ayant la consistance 
de la cire, munis d'un pédicule; chapeau forme 
de plusieurs lobes ou replis ^ Ubre ou adhérent , 
sporules placées a la face supérieure des lobes 
du chapeau. 

GENRE I^BEMIER. 

HELVELLE. — iSTeii^c/Zn, Linn. 

Chapeau membraneux, ayant la consistan- 
ce de la cire, composé de plusieurs lobes com- 
primés^ hsses sur les deux faces; Hyménée 
occupant la face supérieure ou la marge des 
lobes du chapeau, seulement composée d'utri- 
cules fixes; Sporules très petites; pédicule 
distinct du chapeau , ou soudé avec luî^ lisse ^ 
sillonné ou même lacuneux à l'extérieur. 

Obs. Ce genre très voisin des clavaires en 
est séparé par le chapeau dcmt toutes les espèces 
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sont munies. Le pédicule parfois lacuneux le 
rapproche des morilles. 

Les Helvelles se dessècheut en yieilliss^nt. 

'f, VÈMCO^ LAGUinSUX A LTZTÉBIEDE. 

1. HELVELLE miIŒ.'- HE LFELLji MITRA. 

Hehella nUtra , Linn. , sp. 1649. — Helvella mitra, Boll. , 
champ, p. 298 ( excl var. fuscâ ) , Mich. , nov. gen. t. 86. 
f.7.— Lam., ///. t. 885,f.l. 

Le champignon qui nous occupe est haut de 
quatre à cinq pouces; il a la consistance et la 
transparence de la cire. Son pédicule est solide^ 
très épais , ventru vers la base ; à l'extérieur il 
est parcouru par des côtes applaties ^ qui en se 
réunissant diversement donnent à toute sa sur- 
face un aspect lacuneux. Le chapeau est formé 
de deux ou trois lobes recourbés , ondulés sur 
les bords ^ d'abord adhérens au pédicule y qui 
est central y puis «nfin entièrement libres ; ces 
lobes sont ^ux-mêmes quelquefois subdivisés en 
un grand nombre de petits lobes verticaux, 
qui les font paraître comme frisés ou feuilletés. 
Cest en se recourbantqu'ils forment une espèce 
de mitre dont la concavité est en haut. 

Les teintes offertes par la surface de ce cham^ 
j^gnon passent du blanc sale au gris fauve, c'est 
d'après ces légères différences que l'on a établi 
les variétés suivantes : 
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ce. HELV. MmtE BLANCHE. 

k. Mitra var. alba , Bull. , champ. 1. 190, f. J. B. C. F. 

p. HELV. MITRE GRISE. 

H. Mitra var. grisea, Bcll. , champ, t 190, f. D. E. 
y. HELV. MITRE FAUVE. 

H. Mitra var. fusca, Bull. , Champ, t. 4â( , f. j^. 

On trouve cette espèce^ en automne^ sur la 
terre, dans les parties un peu humides des bois. 
Sa saveur qui rappelle celle de la morille, la 
fait rechercher dans les pays où elle croît en 
abondance. Elle est rare dans le bassin sous- 
pyrénéen , où elle paraît être entièrement dé- 
daignée. 

Ses formés là rendent très facilement recon- 
naissable , et nous pensons quef notre descrip- 
tion la fera aisément distinguer de ses congé- 
nères. Aussi n'en avons nous pas donné défigu- 
re, renvoyant aux nombreux dessins publiés 
par Bulliard. 

f f . FÉDIGVLE USÉE A LTZTÉBIEIIR. 

2. HELVELLE COMESTIBLE. — i5r^/.rJ&Zi^^ CIBARIA, 

( PI. XL ) 
Helvella cibaria » Nob. — Mich. , nov. gen. t. 86 , f. 8. 

Grande et belle espèce atteignant jusqu'à six 
pouces de hauteur. Elle a la consistance de la 
cire. Son pédicule est solide^ très épais, plus ou 
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tâoins renflé à la base^ d^tln blanc un peu jau- 
nâtre et demi-transparent, il est parfaitement 
lisse et sans aucune trace dé racuoles. Assez 
souvent on le voit traverse dé part en part^ 
sut* un ou plusieurs points^ de perforations 
quelquefois grandes, de manière à lui donner 
l'aspect d'un pédicule résultant dé la soudure 
de plusieurs pédicules. La plus grande figuré 
de notre planche 40 , représente cette singulière 
disposition. Le chapeau dW brun fuligineux, 
est grand et coùiposé de trois ou quatre lobes 
recourbés, distincts, sûpédicellés, à surface lisse, 
mais irrégulièrement bosselée et sinueux sur 
les bords; la marge est bordée d^une ligne blâA- 
châtre qui indique^ sur ce point Thyménée. 

On trouve cfette Hélrelle en automne sur la 
terre ; elle est solitaire , mais elle se montre 
abondante dans les locahtés où elle croit. Elle 
est fort commune à Venerque , près de Tou- 
louse > dans les lieux découverts et sabloneux , 
principalement sur les bords de la petite ri- 
vière dé la Hyse. On en ramasse tous les ans des 
quantités iconsidérables , sous la fausse déno- 
mination de morille. Au reste elle a la saveur 
de ce délicieux champignon, ce que Ton ne sup- 
pose pas d'abord, car notre Helvelle, à l'état 
frais, répand une odeur assez forte de cuii^ 
tanné; 
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Obs. L'HdLy^e qtus pom décrivons a olé 
connufi de Michel! , qui en a donné une fignre 
en noir, dans son no^Hl gênera pUmtarum ; elle 
ne peut être prise pour aucune des espèces dé)à 
signalées en France. Par son pédicule lisse die 
se rapproche de rffelt>eUa esçi4lenta. Pers. syn« 
p» 618 et champ. com/est.pf 26^ pi. i,t i k 51. 
Mais dans cette dernière , cette partie ne 
s'élève pas au-delà de huit ligues , elle est 
d'ailleurs mpUe et couverte d'un l^er duvet 
blanchâtre, le chapeau est tout différent , 
puisqu'il est entièrement formé par des plis 
entortillés. 

^n distingue sûrement f^e/tAe/Za cihariaàe 
tHeUfeïla Mitra, var. fusca, Bull, champ, p. 
298^ t. Â66y f. B. que Ton ùât rentrer à hon 
droit dans fiSTe/v^/Zo; lacunosay Fries, syst. m je* 
2, p. 1 5 et que M. Chevalier a figurée dans sa 
Flore générale des environs de Paris, t. 6, f. 
5. à son pédicule Usse, la seconde l'ayant vacuole 
comme celui de raelvelle mitre , ce qui l'avait 
ùàie confondre avec cette espèce , avec laquelle 
elle a, d'ailleurs, les. plus intimes rapports. 

Obs. génér. Toutes les Helvellea participait 
de la morille par leur structure, par la fermeté 
de leur chair, par leur saveur et leurs qualités 
alimentaires; elles aont donc toutes co^iestihles, 
et l'époque à laquelle elles se montrent peut 
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les faire rechercher pour remplacer celle-ci qui 
vient au printemps. 

On mange les Helvelles mêlées à des ragoûts 
ou brouillées avec des œufs. Elles constituent 
un aliment aussi délicat que facile à digérer et 
sous ce rapport ellesmériteraient d'être recher- 
chées avec plus de soin par les amateurs de cham- 
pignons» 

Nous ajouterons, comme précepte , le conseil 
d'avoir toujours le soin de dAarrasser avec la 
plus grande attention les Helvelles du sable et 
de la terre qui se logent dans les sinuosités des 
lobes du chapeau ; pour cela il faut les soumet- 
tre à des lavages répétés , sans les laisser néan- 
moins tremper trop longtemps dans l'eau y car 
alors elles perdraient en grande partie la saveur 
qui leur est particulière et Ton n'aurait qu'un 
aliment insipide. 

GEIVRE SECOND. 

MORIÎXE. — JlforcAe/^, Dill. , Pers. — Phalli sp. Lins. 

Chapeau ovoïde, membraneux , ayant la con- 
sistance de la cire , à surface relevée de côtes 
réticulées , formant des espèces d'alvéoles poly- 
gones ; hyménée fixée à la surface extérieure 
du chapeau ; utricules fixes ; sporif^s très pe- 
tites , arrondies. Pédicule central , cylindrique. 

Obs. Ainsi que cela arrive pour les Helvelles 

12 
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les morilles résistent' long-temps à Taction diss 
agens atmosphériques y alors qu'elles ne vivent 
plus, 

MORILLE COMESTIBLE. — ilfO/rCff. ESCULENTA. 

(PI. XU.) 

Phallus esculentus ,'Liniv. , sp. t648. ^^Morckella eseulenta^ 
Pbrs. , SJ71. 618. — BoLL. , champ. , p. 2l4 , t. Z18. 

Nom Tulgure : itfori/fe. 

En ipÊXo\A ' Mourilh. 

La Morille comestible y est un champignon 
de forte taille y qui y comme toutes les espèces 
de ce genre ^ est remarquable pav les côtes 
qu*6ffre la surface extérieure du chapeau et 
les intervales irréguliers ^ creusés en alvéoles 
que les mailles de ce réseau laissent entr'elles. 
La couleur du chapeau est le brun jaunâtre ou 
roussatre; mais les saillies qui h'mitent les va- 
cuoles y sont constamment moins foncées que le 
fond de ces excavations irrégulières. Cette par- 
tie du champignon y d'abord arrondie , prend 
en arrivant à son entier développement, la 
forme ovoïde , parfois un peu courbée vers la 
base; le sommet est obtus. Le pédicule, plus 
court que le chapeau, est épais, un peu renflé 
dans le bas ^ entièrement lisse, blanchâtre , et 
recouvert d'une sorte de poussière furfuracée k 
îextérieur; il est fistuleux intérieurement ; à 



Digiti 



izedby Google 



Fl.4^ 





^y/&^/^^ â/^^l^di^r^^j 



ZnAJTm^^mM^^"-' r'>V/-.4fe»-/**«*. 



Digiti 



izedby Google 



Digiti 



izedby Google 



X>ES CEAflPIGIfORS. 179 

Tëtat parfait , la chair de la morille est ferme , 
un peu cassante et dW blanc pur. 

Cest dans les bois montueux, et principale- 
ment dans les sols argileux^ que l'on rencontre 
sur la terre ce champignon tant recherché. 
Dans nos contrées méridionales, il parait après 
les premières pluies de mars et dure tout le prin- 
temps. ^ 

La Morille comestible possède une sareur et 
un arôme particuliers qui décèlent ses précieu- 
ses qualités alimentaires; aussi ce champignon 
estril admis sur les tables les plus somptueuses. 
Ses £brmes bien caractérisées^ mettent les moins 
pradens à l'abri de toute erreur. La réputation 
de ce champignon est générale et partout où 
il se montre ^ il fait les délices des gourmands, 
n ne faut pas s'étonner, dès-lors, que Ton ait 
multiplié ses préparations. 

Quoiqu'on mange ordinairement les morilles 
toutes fraîches, peu de temps après les avoir 
cualhes , on peut aussi les faire sécher et les 
conserver pour s'en servir comme assaisoiye-: 
ment ; dans cet état, elles ne le cèdent à aucun 
diampignon pour la délicatesse du parfum 
qu'elles communiquent aux ragoûts. H est une 
précaution qu'on ne doit jamais négliger lors^ 
qu'on veut dessécher des Morilles; c'est de les 
ramasser après que la rosée s'est évapcuréef sans 



Digiti 



izedby Google 



180 TRAITÉ 

cela, elles pourrissent bientôt^ quelques â>tns 
que Ton prenne. 

On accommode les morilles fraîches de dif- 
férentes sortes; nous répéterons ici la recom- 
mandation que nous avons faite à l'occasion 
des helvelles y de les débarrasser de toutes les 
parties terreuses que peuvent contenir les 
aréoles du chapeau ; il faut donc les laver soi* 
gneusement en ayant le soin de les essuyer 
immédiatement après le dernier lavage. La 
manière de les préparer la plus ordinaire, et 
qui est aussi peut-être la meilleure, consiste à 
les mettre dans une casserole^ sur le feu , avec 
du beurre où de la graisse, ou mieux encore , 
avec du jambon, du poivre^ du persil. Une 
heure environ de cuisson suffit; on les humecte 
de temps en temps avec du bouillon; lors- 
quelles sont cuites, on ajoute uneliaisoaen 
les ôtant du feu. 

• Morilles à Vitalienne. Nous empruntonis aU 
docteur Paulet ce que ce savant a dit de cette 
préparation : « Après les avoir bien lavées et 
» laissées égoutter , on les coupe en deux ou 
» trois) si elles sont trop grosses; on les met 
» dans uùe casserole sui* le feu, avec du persil^ 
» de la ciboule, du cerfeuil , de la pimprenelle 
» de Testragon et de la civette j un peu de sel 
» et un demi-verre d'huile. On les passe quel- 
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:|) que temps jusqu à ce qu'elles aient rendu leur 
)? eau. On donne encore un tour , on met quel- 
)) ques pincées de farine; on. les mouille avec du 
» bouillon , on ajoute un demi-verre de vin de 
» Champagne : et après , les ayant laissées un 
» peu mijoter, on les sert avec du jus de citroii 
>) et des croûtes de pain. » 

On peut sans doute simplifier la préparation 
dece.ragojàt et se contenter de foire cuire les 
morilles sur un feu vif, en ajoutant un bouquet 
de fines herbes, un peu d'ail et un verre de 
yin blanc. Il est indispensable d'exprimer un 
jus de citron , lorsqu'on est prêt à les servir. 

Morilles Jurcies. Après les avoir lavées et 
essuyées^ on les ouvre au bout du pédicule , 
et on les remplit d'une farce fine. On les fait 
cuire de suite au jus de jambon; on les sert 
très chaudes dans une sauce semblable à celle 
des morilles à Tltalienne. 

En Autriche, d'après le savant Persoon, les 
cuisiniers ont la coutume de farcir les morilles 
avec de la chapelure de pain , de la viande de 
volailles, de sardines, d'écrivisses et d'autres 
assaisonnemens. 

A Toulouse, on les mange ordinairement far- 
cies comme les aubergines; c'est-à-dire qu'après 
les avoir partagées dans leur longueur , on les 
garnit de chapelure de pain , de persil,d'ail, etc. 
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CLASSE SECONDE. 

CBAMFIGIiOHS 80DTERRAUIS ▲ TOUTES LB iPOQUES DB 
LEUR EXISTENCE. 

FABULLE PREMIÉBE. 

TUBERACÉES. — TUBER ACEiE. 

Champignons tuberculeux, charnus, com- 
pactes, renfermant un très grand nombre de 
sporules très petites y arrondies , contenues 
dans les vésicules placées entre les veines dont 
leur substance entière est parsemée. Leurs ré- 
ceptacles ne s'ouvrent point. ' 

GENRE PREMIER. 

RHIZOPOGON. — Bhi%opogony Fbibs. -^ Tuberis sp. Auct. 

Tubercule plus ou moins arrondi y radici- 
fère y 86 crevant à la maturité ; substance in- 
térieure ferme, marbréç par des veines diver- 
sement disposées ; sporules très visibles. 

Obs. Ces champignons , dont on ne connaît 
quWtrès petit nombre, ressemblent beaucoup 
aux truffes avec lesquelles on les a long-temps 
confondus ; mais desquelles on les distingue 



Digiti 



izedby Google 



DBS CHAMPIGNONS. i83 

par leur surface extérieure et par un plateau 
garnie de fibrilles radicantes, en forme de 
réseau. Cette disposition a valu à ce genre le 
pom qu'il porte et cjui signifie racine barbue ; 
pn le distingue ainsi que le suivant des Lyco- 
perdon en ce que leur substance propre est 
persistante et ne passe jamais, comme cesder* 
lûers, à un état pulvérulent. 

RHI20POGON BUNG. — REII0P060N ÀLBUS. 

(PI. XLH, f. A.) 

Lyceperdon gibbosum, Dicks, crypt^ 2, p. W^—TtUfer album, 
. BoLL. , champ, p. 80 , t. 404 •» Rhizopogon albut , Fribs y 
sjrst, micoL , 2, p. 293. 

Tubercule rojpd ou oblong , à surface lisse ^u 
un peu inégale, légèrement floconneuse, d'a- 
bord blanc puis fauve en vieUlissant. Il est 
muni^ à sa base , d'un plateau radical manifeste. 
A l'intérieur sa chair est ferme et blanche , 
avec des veines rousses, qui rougissent par le 
contact de l'air. 

Ce champignon a une odeur nauséabonde 
bien prononcée à l'état frais. 

On le trouve , près de la surface du sol dans 
les bois et les friches; il est assez commun dans 
tout le bassin sous-pyrénéen quoiqu'il afiec- 
ûonne plus particulièrement les terrains sa- 
blonneux. 



Digiti 



izedby Google 



1 84 TRAITÉ 

Nous n'avons pas eu occasion de faire usage 
de cette espèce y (|ui est pourtant comestible 
au rapport de M. de Saint- Amans , qui Tavait 
rencontrée aux environs d- Agen. Ce botaniste 
ajoute que cuite dans du vin blanc , elle pass^ 
pour un aphrodisiaque des plus énergiques. 

Ôbs. On ne pourrait confondre le rhizopo-' 
gon blanc qu'avec la truffe comestible lors- 
qu'eUe est encore blanche, mais la truffe n'a 
jamais de base radicifère comme le rhizopogon; 
leur surface n'est pas non plus la même, et leur 
goût et leur odeur diffèrent essentiellement. 

GENRE SECOND. 

TRUFFE— TiiAer, Fwis, LycoperdisjK Lwif., TiAerU 

Tubercule plus où moins arrondi , sans au- 
cune trace de surface racidifère ; substance in- 
térieure marbrée par des veines diversement 
disposées; sporules très difficilement visibles. 

-|-. SDBrAGE EXTÉKIEUBE LISSE. 

1. TRUFFE MUSQUÉE -ri71^JEir MO^CHATUM. 
(PI. XLII, f. B.) • 
Tuher moschatum , Saint-âm. , et Bull. . champ, p. 79 , t. 

Ce tubercule iest de forme ovale-arrondie , 
d un brun foncé tant en dehors qu'en dedans. 
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Sa surface est entièrement lisse p et sa chair 
parsemée de veines noirâtres à Tintérieur. Ce 
champignon est mollasse , mais il prend de la 
soUdité par la dessication y il se déforme aussi 
alors; sa surface devient plissée et r£px)teuse ^ 
et sa couleur passe au gris fuligineux. 

Cette truffe répand une odeur de musc forte 
et pénétrante que la dessication ne lui enlève 
pas. 

On la trouve dans la terre à une très petite 
profondeur, à six ou huit pouces , dans les bois 
découverts et sur les coteaux , aux environs 
d'Agen, d'après M. de Saint -Amans, qui le 
premier a découvert cette espèce. Ce savant, 
qui avait fourni à Bulliard les individus que 
celui-ci a décrits et figurés, fait observer (/^fore 
agenaise. ) que Bulliard a négligé de mention- 
ner un indice de radicule qu'on observe à la 
partie inférieure des jeunes individus et qui 
s'efface avec l'âge. 

Obs. Cette truffe, que son odeur caractérise 
assez, est fort rare dans le bassin sous-pyrér 
néen; Ton a donc trop généralisé 'en disant que 
la truffe musquée se trouve dans les même^ 
parties de la France que la truffe comestible et 
quelle sert aussi d'aliment; seulement, il est 
certain que les paysans des environs d'Agei^ 
mangent cette espèce cuite et même crue. 
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%. TRUFFE GOBIESIIBLE. -* TUBER CIBÀRIUM. 

(PL lXlI,f.Ç.) 

Ttiber hrumale, Mich. , nov. gen. t. 102 — Lyccperdon tu- 
ber, LiNif. , sp. 1653. — Lycoperdon fidosanan, ScoP, , 
fl. cam. 2 ^ p. 421. — 7Vi6er ciharium . Bolu » champk p. 
74 , t 356. — Chbtall. , fl, gén. de Paris , l. 10 , f. 5. — 
TuRPiN , Atlas du DicL des se, nat. cah. n. 53. 

Noms vulgaires : Truffe. Truffe noire. Truffe d'hiver. 
En patois : Trt^fo. 

Arrondie^ mais variant dans ses* formes et 
ses dimensions ^ on la Toit quelquefois globu- 
leuse y d'autrefois sensiblement anguleuse , 
gromuleuse à sa surface qui est relevée de 
petites éminences à peu près prismatiques ; à 
l'extérieur y . sa couleur varie du gris-brun au 
bistre-noir ; la dessication lui fait prendre un 
peu de retrait y mais sans modifier aucunement 
ses formes. Si l'on partage une truffe on voit 
quelle est entièrement formée d'une chair 
ferme et très compacte , d'un brun noir , par- 
semée dans tous les sens de lignes d'un blanc 
roussâtre^ tortueuses et disposées en réseau. 
Lia truffe possède une odeur sid-generis forte 
et pénétrante^ où l'on retrouve à un haut 
degré l'arôme des meilleurs champign(ms. 

Telle se présente aux yeux de l'observateur^ 
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la truffe comestible arrivée à son dévelop- 
pement complet; c'est alors la truffe nowe , si 
connue dans les fastes culinaires. Mais avant 
d'avoir atteint sa maturité , son évolution suit^ 
avec régularité , les aspects suivans , que l'on 
peut considérer comme autant de phases dis- 
tinctes dans la vie de ce précieux végétal : au 
printemps la truffe n'est encore qu'un tuber- 
cule roageâtre ou violet, du volume d'un 
pois y qui grossit successivement en conservant 
sa couleur première; ce n'est qu'au commence- 
ment de l'été que la chair xlevient très blanche, 
à cette époque sa surface brunit, et finit par 
arriver à la couleur brune et enfin noire qui 
caractérise l'âge adulte. Néanmoins sa chair 
reste blanche à l'intérieur et présente de lé- 
gères lignes grises ; alors son parfum est encore 
à peine indiqué ; dans cet état , elle est connue 
sous le nom de truffe détéoxi de truffe blanche. 
Dans les derniers jours de l'automne , la truffe 
parvenue au dernier terme de son développe- 
ment présente les traits que nous avons em- 
ployés à la caractériser. 

Ajoutons pour compléter l'histoire naturelle 
de la truffe que pendant l'hiver l'intérieur du 
tubercule se ramollit et finit par tomber en 
bouillie ; conséquence naturelle à l'existence du 
végétal qui, après avoir eu une vie toute souter- 
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raine, doit confier à la terre de nombreux ger- 
mes reproducteurs. 

Des recherches entreprises dans le but de 
dévoiler l'organisation înteme des truffes ont 
été tentées à différentes époques par les myco- 
philes. On s'apperçoît aisément que la substan.- 
ce propre de ces champignons qui paraît homo- 
gène à l'œil nu , est en réalité forméede rami»- 
fications nombreuses, sur lesquelles sont fixées 
des vésicules, qui ont été nommées cellules 
par Âdanson , sporanges par Link et Frîes"; 
ces petits corps presque sphériques renferment 
chacun deux, ou quatre globules très petits 
que l'on a désignés sous les noms de séminules j 
de sporides , etc. ; ils sont entremêlés de quel- 
ques grains solides que l'on considère comme 
des globules avortés. Au reste Micheli avait 
déjà connaissance de ce premier aperçu de 
l'organisation des truffes , comme il est facile de 
s'en convaincre par le dessin de la planche 102. 
de son Nwa gênera pnbDé au commencement 
du dix-huitième siècle. 

M. Turpin a porté dans ses derniers temps le 
fruit d'observations microscopiques concluan- 
tes dans la question déjà traitée, mais laissée 
imparfaite par ses devanciers. D'après cet ha- 
bile expérimentateur , les truffes ne sont qu'un, 
tissu de vésicules , qui , en se développant con- 
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tiennent des petites truffes ou trufJineUes. Cei 
vésicules fertiles se trouvent entourées d'autres 
vésicules stériles ou avortées , présentant des 
formes variées, mais plus ou moins alongées, qui 
constituent par leur ensemble la substance du 
tubercule. Ces divers états sont représentés dans 
les figures D. D. de notre planche 42, ils 
ne sont que la reproduction exacte du dessin 
de M. Turpin. 

La nature a répandu avëè une certaine pro- 
fusion le plus délicat et le plus estimé des 
champignons ; on trouve , en effet, des truffes 
en Europe , en Afrique , en Asie , et même 
dans l'Amérique septentrionale. En France > 
tout le monde sait avec quelle abondance on 
les récolte dans le Querci et le Périgord. EUeà 
se plaisent dans les terres argileuses , mêlées 
de sable ou de gravier et un peu humides; 
on les rencontre à trois ou quatre pouces de 
profondeur. Depuis long-temps, on a fait là 
remarque que le terrain où elles abondent rend 
un bruit sourd lorsqu'on le frapjpe et que sa 
surface est gercée et bosselée à cause des soulè- 
vement occasionnés par le grossissement des 
truffes. Leur volume est sujet à varier; en gé- 
faéi^al ,on peut dire qu'il varie depuis celui d'une 
noix jusqu'à celui d'un oeuf; mais on en trouve 
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de beaucoup plus grosses y puisque Ton en dtt 
qui ont pesé au delà de douze livres. 

Dans le midi de la France c'est particulière* 
ment dans les forêts de chênes et de châtaigniers 
qu'on rencontre les truffières j c'est ainsi que 
Fon désigne les lieux où les trufïes croissent 
avec quelque abondance. On trouve des tiiiffes 
dans tout le bassin sous-pyrénéen ; il n'y a guère 
de canton où Ton n'en ait découvert à des épo* 
ques plus ou moins récentes ; elles se présentent 
pourtant en petite quantité dans chaque loca- 
lité y OÙ le hasard les met à jour. Nous en avons 
eues de la Gascogne , de l' Agenais , du Laura- 
fjl^isy des environs de Toulouse et de l'Ariége; 
les plus belles nous sont venues de Lavaur ; 
elles avaient toutes les qualités des truiîes du 
Querci et du Périgord. 

Nous dirons peu de chose de la récolte des 
truffes. Personne n'ignore que l'homme a mis 
à profit le goût prononcé qu'ont les cochons pour 
ces tubercules , pour rendre leur découverte 
facile et certaine. C'est du mois d'octobre au 
mois de janvier que l'on se livre a la recherche 
des truffes. Lorsque les connaissances générales 
que l'on a sur les terrains quelle? préfèrent et 
les circonstances particulières qui dénotent à 
leur surface, leur existence ; quelquefois aussi 
la présence des insectes dont les larves se nour- 



Digiti 



izedby Google 



DES CHABmGNOIfS. 191 

rissent de leur sabiance^ telle qae la petite 
Tipule que Ton rencontre en Périgord, et il 
faut le dire aussi, une certaine habitude servent 
à faire découvrir les truffières. Une fois le lieu 
choisi, on y conduit des cochons , qui , stimulés 
par l'odeur des truffes, bouleversent le terrain 
et les mettent bientôt à découvert. Ici , la sur* 
veillance la plus attentive devient nécessaire 
pour détourner l'avidité de l'animal et conserver 
in tacts les tubercules soulevés. En Angleterre et 
en Piémont on est parvenu à dresser les chiens 
Q ce genre d'exercices ; ils y sont aussi aptes 
que les cochons, et de beaucoup préférables 
puisque Ton n'a pas à redouter les effets de leur 
voracité. 

Ce que nous avons dit de la structure des 
truffes, de leur mode de reproduction, et des 
sols qui conviennent à leur développement, suffît 
sans doute, pour faire comprendre qu'elle est la 
direction à imprimer aux tentatives que l'on 
voudra faire désormais pour les cultiver. Il 
conviendra , en effet , pour assurer leur mul*- 
tiplication , de choisir des localités et des ter« 
ndns naturdlement convenaUes à cette entre* 
]Hrise , ou appropriés par des amandemens , et 
d'y déposer des tubercules arrivés à un degré 
parfait de maturité pour les voir s'y propager. 
. Â plusieurs reprises, dans des pays différa:is^ 
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on a tenbé d'établir des tiuffières artificielles , 
et des succès incontestables sont venus prouver 
en faveur de ces expériences. Dès l6rs^ nous 
nous étonnons (jue l'on n'ait pas donné à cette 
culture les mêmes soins que l'on apporte^ aux 
environs de quelques grandes villes^ à celle si 
productive des champignons de couche* 

Au reste ^ un amateur allemand, M^ Alexan- 
dre Van-Bornholz, publia, il y a déjà plusîeui's 
années , une brochure sur la culture artificielle 
des truffes. D'après cet auteur , on peut les cul- 
tiver en ayant le soin de prendre lesprécautions 
suivantes : on choisit un lieu ombragé et un 
peu humide, dans un jardin ou un bois , et une 
terre argilo-calcaîre, un peu ferrugineuse , ou 
que l'on coi*rige si elle est trop compacte par 
excès d'argile en y ajoutant du sable , ou avec 
de la terre glaise lorsqu'elle est trop légère; on 
agit encore de la même sorte si l'on manque de 
chaux ou de parties ferrugineuses, on peut dans 
ce dernier cas y mêler de la mine de fer pulvé- 
risée. D'après le même observateur , le terrain 
provenant de la décomposition des feuilles et 
du bois de chêne et de charme serait aussi fa* 
vorable à la multiplication des truffes que le 
fumier de cheval et d'âne l'est pour celle de 
l'agaric comestible* Il importe donc de mêl^r 
ces parties végétales avec de la terre et è^tn 
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£oniDer un dépôt au milienduqael on enterrera 
les tubercules. Voici les précautions à prendre 
dans cette opération : après avoir praticpié une 
ou plusieurs fosses remplies du terrain dont 
nous Tenons de parler, on plante les truffes à 
quatre on six pouces de profondeur, 6f à deux 
ou (piati^e pouces 1 une de l'autre, après ayoir 
légèrement humecté le sol qui doit les receroir. 
Si lé pays en fournit, on se contente de les 
laisser entourées de la couche de ten^e qui leur 
est adhérente ; si les truffes viennent de loin , 
on les plante immédiatement après les avoir 
retirées des caisses bien fermées où on les a 
imposées, ^iveloppées encore dans la masse de 
terre qui les environnait lorsqu'on les a re- 
cueillies, et après Tavoir légèrement humectée. 
Lies soins ultérieurs consistent à débarrasser 
la surface de la tranchée où la truffière est éta- 
blie, des plantes trop vigoureuses qtd s'^i em- 
pareraient. 

La tran^antation des truffes peut être faite 
au printemps ou en automne; il faut une année 
aîrant de pouvoir retirer des produits satîsfai- 
sans de cette culture si facile. 

La reproduction de ce précieux champignon 
serait encore plus aisée à obtenir , d'après ce 
que rapporte M. le docteur Roques , d'une ex- 
périence tentée avec succès par M. de Noé. En 

13 
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effet, il aurait suffi d'enterrer dés pelures de 
truffes pour établir une truffière. Certes on 
serait bien coupable de ne pas répeter des 
tentatives si peu coûteuses. 

Voici, au reste, comment s'exprime à ce 
sujet l'auteur de l'histoire des Champignons 
comestibles et vénéneux, ( pag. 155) : « M. de 
» Noé allant présider , il y a quatre ou cinq 
» ans , le grand collège du département du 
» Gers , prit en passant à Cahors une certaine 
D quantité de truffes , qui furent employées à 
» farcir des dindes. Ayant aperçu les pelures 
» et le résidu de ces truffes que son cuisinier 
)) destinait à la basse-cour, il lui vint dans 
» l'idée de faire un essai dans son parc , et de 
» les y semer; il fit simplement nettoyer un 
» terrain sous des charmes et des chênes y et 
» après y avoir déposé lui-même ces pelures 
» et résidu de truffes, il fit recouvrir le tout 
» de terreaux et de feuilles mortes. L'année 
» suivante , on oublia d'examiner si l'essai 
^ avait réussi, mais la seconde année, on 
» s'aperçut que le sol était soulevé dans l'en- 
» droit même où l'on avait semé les truffes ; 
» on fouilla légèrement le terrain, et les 
» truffes parurent de suite près de la surface : 
» elles étaient noires, sèches, chagrinées et 
» de bon goût. .» 
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Maintenant il Dous reste à considérer la truffe 
comestible au point de vue gastronomique. 

L'usage des truffes est répandu par toute la 
terre; cette sorte d'empire exercé par ce cham- 
pignon est due à ses qualités précieuses que les 
anciens estimaient à l'égal des modernes : A 
Rome^ à Athènes les truffes tenaient lepremier 
rang parmi les champignons servis sur les ta-^ 
blés somptueuses» On vit les Athéniens accor- 
der le droit de bourgeoisie, si difficile à obtenir, 
aux enfans de Chérips , pour les récompenser 
de ce que leur père avait inventé un nouveau 
ragoût aux truffes ! ! ! 

Le culte rendu aux truffes par les Romains, 
a fait dire à Juvénal : « Libye , s'écria Allé- 
» dius, garde pour toi tes moissons , détèle tes 
» boeufs, pouvu que tu nous envoie des truffes. » 

. . s . Tibi habe frumentum , Alledius inquit, 
Libye! disjunge boves , dùm tubera mittas. 
Jov. Sat, F. 

iPline a parlé des truffes en les appréciant a 
toute leur valeur ; il rapporte un fait assez pi- 
quant pour mériter d'être ici relaté : Le préteur 
Licinius , étant à Carthagène, et mangeant une 
truffe, sentit une forte résistance sous la dent; 
c'était un denier romain placé au centre du 
tubercule. On sait que les champignons , dans 
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leur rapide aocpeb jcicui ^ enMhfipett ^el- 
quefois en entier des cocps étrangers ; c'est ce 
qui (était arrivé à celte petite pièce de iDKmnaie 
quit, «afouîe dans la terre, s'était trottvée dans 
«neiposîtefidi convenable peur être ainsi ^enve- 
loppée. 

Avant de passer a îënumération desdîverses 
{>néparations culinaines dont les tmfiEas font 
^tiufOttrd'huî la base , â est à prspos de £nre 
eonnaitre , en iquelqjaes mots ^ une manière de 
les fi^parer ckkez les jlonuiiffis ^ qu'Apkius nous 
À eonservée dans i(m liirre mrievx ideiarte co- 
qidnariu. Après les avoir fak cvire dans VexOj 
on les traversait dWie baguette «t im les pré- 
sentait pendant quelques iastans devant le feu ; 
-on les plaçait sur un plat de métal précieux , 
en les arrosait ensuite avec xle l'huile j un peu . 
de jus de viande , du chervi, du poivre et du 
miel ; lorsque cette sauce était bouillante , on 
fesait une liaison avec un peu de farine et on 
servait. 

Enfin ^ ttn autre auteur ancien, clît qu'on 
lavait les trufiBes dans cki vin, 4[u'on les fiasaît 
cuîre «ensuite soi» la cendre et qu'on les servait 
chaudes, saupoudrées de poivne «tdesel. dette 
manièna est encere 'en usage attjt>urd'hm et 
parait être même la meilleure, au dire des 
gourmets. 
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On apprête les trafifes de diverses façons , 
chaque pays a la sienne; voici les plus renom- 
mées ; nous avow puisé la plupart de ces détails 
danâ 1 outvmge do docteur Paulel : 

i. Truffes^ à la Maréchale. —On choisit de 
grosses truffe» que ^o^ débairrasse avec soin de 
la- terre qui ks entoure y en les Incessant e4l les 
lavant ; on jètie dessus une pincée de sel eii de 
gros poivre , on- les eiwetoppe duns plu^em^s 
coïKJies de papi€|r, el on les place dans une 
petite mavmite oc^orrerte de cendres chaudes^ 
on les en recire après une heure pour les 
servir dans cet état. 

On peut simplifier cette préparation en se 
contentant de fkire cuire les truffes sous la 
cendre , on les dit alors au naturel 

2- Truffes à la Périgord — C'est ime fri- 
cassée de truffes qui ont été d'abord cuites sous 
la cendre ou bouillies dans du vin. 

3. Truffés à t Italienne. — Les truffes cou- 
pées par t;rauches sont mêlées à de l'huile^ du 
9el>du poivre, du persil, des échalottes, de 
l'ail haché , et un clou de girofle ; on laisse 
mariner le tout peu de temps, cm le met ensuite 
sur un feu plus doux, et on ajoute du bouillon 
ou du vin blanc ^ un^ croûte de pain beurrée et 
maniée dans la farine : on fait bouillir le tout , 
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on dégraisse la sauce , et Ton sert avec du jus 
de citron. 

4. Truffes à la Piémontaise, — On fait 
mariner les truffes dans l'huile^ on les coupe 
par tranches minces que l'on dispose en cou- 
che peu épaisse dans vm plat d'argent , avec de 
l'huile, du sel, du gros poivre; on couvre le 
tout d'une légère couche de fromage de Parme- 
san râpé. Après avoir formé plusieurs lits 
de cette manière , on met le plat sur un petit 
feu ou sous le four de campagne , on les sert 
après un quart d'heure de cuisson. 

5. Truffes en Pâte ou en Croustade — Ce 
sont des truffes choisies, couvertes de quelques 
handes de lard , que l'on dispose dans un mor- 
ceau de pâte brisée et disposée en tourte, que 
l'on fait cuire au four pendant une heure. 

6. Truffes au Vin de Champagne. — Il faut 
choisir de belles truffes et les mettre dans une 
casserole foncée de bandes de lard , avec du sel 
et une feuille de laurier ; on fait bouillir le tout 
une demi heure dans du vin de Champagne ; on 
sert les truffes, ainsi préparées, chaudes, sous 
une serviette. 

On mange encore les truffes en potage ; on 
en fait des crèmes , du pouding , im ratafia et 
un sirop qui a joui autrefois d'une grande ré- 
putation comme analeptique et excitant , maii^ 
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qui est tombé ^ aujoard'hui y dans un oubli 
presque complet. 

Ici^ il est rare que l'on mette à profit ces 
préparations; enrevancbe les truffes y sont 
d'un usage très fréquent dans la charcuterie ; les 
gourmets de tous les pays connaissent les foies 
gras de canard aux truffes préparés à Tou- 
louse^ sorte d'illustration culinaire que nulle 
Tille en France n'a le droit de lui disputer. 
Parmi nous , il est encore plus ordinaire de 
conserver les truffes pour en farcir les vo- 
lailles : à Toulouse , il faut avoir de bien petits 
revenus , pour laisser passer les jours gras sans 
manger en famille un chapon on xxt^e dinde 
truffés. 

On se demandera , sans doute y après tout ce 
que nous venons de dire de la truffe^ qu'elles 
sont ses qualités diététiques. Prises avec modé- 
ration y surtout si on les a rendues plus savou- 
reusement délicates, en leur donnant l'huile , 
la graisse ou le vin pour adjuvans y elles exci- 
tent l'estomac sans le fatiguer y et disposent ainsi 
à digérer facilement ; toute leur action gastri- 
que semble se borner là. On se sent réellement 
libre ^ même après un repas copieux, lorsque 
les truffes y ont joué un rôle principal. Mais, 
bientôt, après en avoir fait usage, d'autres 
phénomènes se déclarent : agréablement excité 
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par ce rtimoUtnt^ à la lOMÛère da câ£é, le car» 
veau jouit d'une aptitude remanpiable ; une 
sorte d'ivresse ^rituelle ^ cpiî n'a aoeuu des 
désagrémeas de celle 4|iie(MXiciireiit les alcoho- 
liques, s'empare de nous; les images aom; plu» 
riantes; le cœur s'épanouit, la bîeDra31anoe 
nous pénètre , ccmune toutes les fois que nous 
sommes rassasiés de bonbeur ; car Tenvie ^eule, 
et TenTie sait da besoin^ fait les médians. On 
dit aussi I et eette idée est généralement admise 
comme un fut d'ohoenratâon, que les truffes 
éveillenit les désirs erotiques* Au reste , un 



manière; au rapport de Pallas, les Russes 
s'eniyrent avec le suc de plusieurs espèces : il y 
a entre ces hommes du nord, dierchant à 
lutter ainsi «eontne les efifets de la basse tempé^ 
rature an milieu de laquelle ils vivent, et nous 
qui ne vonlcms brouver dans l'usage d'xm cbam^ 
pignon qu'unplaiaîr piquant, tonte la difiSanenoe 
(pii sépare le sauvage de l'bomme oivibsé. 
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DE L'ACTION 



DES CHAMPIGNONS 



SUR L'ECONOMIE ANIMALE. 



§1- 



Avant de chercher à apprécier convenable- 
inent Factioii des champignons stir Tëconomie 
animale , il ne sera pas inutile de nous arrêter 
un instant à développer cette prc^position gé- 
nérale^ savoir : que la composition chimique 
des champignons ne peut être que d'une utilité 
très restreinte et la plupart du temps entière- 
ment nulle pour faire distinguer les bonnes des 
mauvaises espèces. 

En effet , les expériences analytiques entre- 
prises par plusieurs savans ont démontré que la 
composition chimique de ces végétaux variait 
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à Finfîni, non seulraient dans les diTerses 
espèces^ mais encore dans une seule , soit pour 
la nature y soit pour la proportion des élémens 
qui les constituent. Voici ^ au reste ^ les noms 
des différentes substances que Ton en a retirées 
jusqu'à ce )pur ; de la fungjine^ de l'allmmiiie^ 
une matière grasse, une substance azotée inso- 
luble dans l'alcool, de l'osmazôme , du sucre , 
de la gélatine, delà cire % de» résines , des acides 
fungique , benzoïque et acétique et des sels à 
base de potasse et de chaux. 

La fungine , ainsi nommée par M. Braconnot, 
qui la regardée comme un corps particulier , 
tandis que Yauquelin l'a présentée comme 
une simple modification du ligneux , est la 
substance qui forme le tissu cellulaire, seul 
élément organique qui entre dans la composition 
des cbampî^Mns el qui deteraône Imr f^iwe 
61 leuir solidité. Les autrea substances sont des 
produits e3(ieiretés et contenus àan» les cavités 
de ce même tissu cdlulaire. Aine le pareodk^npi^ 
des cbamjHgnons est dow formé par la fungine; 
on comprend dès lors > que ce produit sera t^m 
abondaBt dans les espèces scdideB^ timdis qu'il 
sera à peine indiqué dans les agarics déliques* 
cew. £» revandbe^ aeaxrci seront très riches 
en eau, tandis que 1^ preîM«ro m €09ti#ft^ 
dr^nt fort peu. 
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Dans ces demies fcemps , ( en 1826 ) , M. le 
docteur Letellîer^ dans une dissertation inau- 
gurale remaiHpiable^ dont nous ayons déjà eu 
OôCaiaion de parler , dit aToir obtenu : 

1<> Un principe acre , détruit facilement 
par la dessication^ l'ébullition) la macéra-' 
tîon dans les acides faibles > l'alcool^ les al- 
calis. En effets si l'on soumet à la distillation 
les champi|pDP8 qui le contiennent , om ob- 
tient d'abord une eaud'line odeur très marquée, 
mais d'un goût fade, sans acs'été; puis l'odeur, 
d'abord peu désagréable , derîent de plus en 
plus empyreumatique , toujours sans âcreté, 
et ce qui reste dans la cornue a entièrement 
perdu sa saipeuté « Si Ton met ^ dit M. I^etel- 
4c lier, dans l'adde acétique, l'alcool, la 
» potasse en solutkm> des morceaux des m^es 
» champignons , TÎngt-quatre heures suffisent 
» pour détruire entièrement leur saveur , et 
» les premiers liquides évaporés qxmtanément 
» laissent a peine quelques at6mes d'mie subs- 
» tance inerte ; tandis que la macération pen- 
» dant pluûeurs jours dans l'aiu pure , ou la 
» tritm'ation et le lavage , répétés jusqu'à qua- 
» tre fois, ne peuvent enlever cette âcreté^ » 

h Ce principe iie parait pas toujours iden- 
1» tique ou semblable dans tous les agarics a 
» lamelles égales et dans tous les agarics 
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ï> laiteux, par sa saveur, et par l'odeur cju'il 
» exhale; il parait différent dans les agarics 
)) amers , et surtout dans Vagaricus stjrpticus^ 
To mais il est bien difficile de prononcer sur 
D une matière aussi fugace^ » 

2® Un principe délétère qui n'est affaibli ni 
par la dessication ni par l'ébuUition , et que 
ne décomposent ni ne précipitent les acides, 
les alcalis faibles , l'acétate de plomb et l'infu- 
sion de noix de galles ; il est soluble dans l'eau, 
insoluble dans l'éther. Cette substance que 
M. Letellier a proposé de nommer AmanUme , 
ne manifeste sa présence ni par de l'odeur ni 
par de la saveur , elle résiste à une température 
bien supérieure à celle de l'eau bouillante , 
et forme avec les acidesgdes sels cristallisables. 

Au reste , cette substance n'a été reconnue 
que dans les agarics bulbeux et fausseoronge ; 
aussi, comme nous le dirons bientôt, ces deux 
champignons sont les seuls vraiment toxiques 
que nous possédions dans notre climat. 

Les auteurs qui se sont occupés des cham- 
pignons, sous le rapport de leur action sur la 
santé de l'homme ont cherché à établir defs 
caractères généraux , tirés des qualités phy*- 
siques de ces êtres, pour faire distinguer sûre- 
ment les espèces innocentes de celles qui sortt 
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capables de nuire. Il faut aTOuer que cette 
classification si utile ^ si nécessaire^ ne repose 
que sur de fausses indications; dès lors il devient 
important de dire et de faire comprendre que 
les règles générales données par Persoon, 
Paulet et quelques autres sayans , offrent tant 
d'exceptions, qu elles ne méritent aucune con- 
fiance y et que Ton pourrait , en s'y confiant y 
tomiber dans de funestes méprises. En parcou- 
rant ayéc attention ce traité on s'apercevra y 
en effet y combien les espèces salubres varient 
par leur consistance tantôt molle y tantôt co- 
riace ; par leur odeur tantôt fade , tantôt forte 
et mauvaise; par leur saveur agréable , acide 
ou même poivrée et styptique; par l'absence ou 
la présence d'un lait acre ; enfin par leurs cou- 
leurs si variables. 

La saveur âcre> piquante , de certains cham- 
pignons est un caractère qui» seul a ime valeur 
comme signe distinctif des espèces qui possèdent 
un principe irritant y mais que l'on peut facile- 
ment détruire : hors de là y tout est vague et 
incertain. 

Il ne reste donc en réalité pour distinguer 
sûrement une bonne d'une mauvaise espèce , 
que les caractères assignés à chacune d'elles par 
les botanistes; de là, la nécessité de rendre com- 
plètes les descriptions consacrées à les faire 
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dÎHtingaer lesoBeê des tatres, et de les we- 
présenter fidèlement par des figures faites 
d'après nature , a^ec les proportions et les oour 
leqrs qui leur appartiennent. 

S U. 

Il résulte de ce qui précède que faction 
de6 champignons sur Téconomie animale et mt 
cale de l'homme en particulier , est très Tariée 
tl'espèce à espèce : 

V La plupart des cbamf^gnonspeUTetitdtre 
eociployés sans danger comme aliment; quelques 
uns sont même d'une digestion teUement facile 
qu'on peut les manger crus. Un plus grand 
nombre exigent la coction, à ^»use delà résis^^ 
lance phis ^grande qu'ik offrent à Pestomac^ et 
oonstîtuenty après avoir sdhi cette pféparalmi, 
des mets wsmà agréables que sains. Enfin, k 
maîeure partie , quoique pouVant serfirsans 
danger à ta Nutrition ^ est rejetée , avec 
raison, à cause de plusieurs qualités physiques, 
qui, comme une trop grande dureté, une odeur 
ou ime saveur désagréables, âoigncsit l'idée de 
les employer. 

Beaucoup d'espèces mangées cruies peuvent 
occasionner desacddens graves, maïs éprouvées 
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fmt fine oaindn ââscsK iong-cemps pitdotigée ^ 
etteB salit débàri^aBsées en entier àes quaRlié^ 
qui lês iviidkiieiit Mddatai4e5 d«m leor étal 
naturel y état dans lequel on se gardera de les 
employer, quand on aura éprouvé une fois la 
sensation de picotement sur la langue et le 
sentiment de constrictîbn à la gorge que déter- 
imme le pricipe acre qu'elles contiennent. 

A cette catégorie doivent être rap^rtes les 
nombreux champignons sur raction desquels 
on est loin de s^entendre encore aujourd'hui ; 
ainsi la plupart des auteurs rejettent coi^me 
nuisiblas les nombreuses variétés de l'agaric pec* 
tmacé, tandis que d'autres, et nous sonunes de ce 
nombre, les préconisent comme constituant 
un aliment aussi salubre que déhcat Mais it 
est vrai que ce n'est qu^à l'état de cuisson que 
nous recommandons d'en faire usagé; crues eQes 
porteraient ^ur Pestomae et le canal intestinal 
leur action irritante, et pourraient aihçner 
des accidens funestes. • 
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coup plus restreint encore, contiennent le prin* 

cipe délétère , essentielleilient tox^ique y dont 

aucune qualité physique ne déoDOntre la pré* 
sence. . ... 

Il existe donc : 

V Des champignons très nombreux^ suscepr 
tihles d être employés comme substances alimenr 
taires, à l'état cru, et qui ne nécessitent l'action 
de la cuisson qu'à cause de la ténacité de leur 
tissu f od qui ne sont rejetésy que parceque des 
qualités physiques en font des alimens peu déli- 
cats ou même désagréables ;^ 

2® D'autres, en assez grand nombre , pourvus 
d'un principe acre , que la cuisson fait dispa- 
raître j espèces daqgereuses à l'état cru y mais 
qui sont converties jen alimens inofensifs , sou- 
vent même délicats par une cuisson prolongée. 

3^ Enfin , un très petit nombre possédant un 
principe vénéneux que la cuisson ne détruit « 
point, et dont les effets ne se font, resaentir. que 
plusieurs heures après qu'il a été ingéré dans 
l'estomac. 

Cependant , ce principe étant soluble dans 
l'eau , dans l'alcohol , dans l'acide acétique , 
dans les dissolutions alcalines faibles , on peut 
parvenir à s'en débarrasser en employant l'une 
ou l'autre de ces menstrues; ainsi font, dit-on, les 
Russes, qui se mettent par là à l'abri des acci- 
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Aehs ^é leur ferait infailliblement éproiiTei* 
l*usage des chanipignons (Jui sont pourvus, à uft 
très haut point y de cet élément délétère; 

§ni. 

Nous arrivons à là jpartie vrailheht essen- 
tielle de cet ouvragé , entrepris dans le but dfe 
faire évitei* les méprises si souvent funestes , 
occasionnées par l'usage inatentif des champi- 
gnons. Nous devons nous arrêter à indiquer 
avec soin les moyens de détruire leurs effets 
lorsqu'ils sont nuisibles. 
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Une cause plus fréquente d'indîgeAion causée 
pardes espècesdont l'innocuité est bien constaté^ 
c est de manger des champi^onB qui n'ont pa^ 
été soumis à une coction assez prolongée ; dans 
cette circonstance Faliment s'empare avec avi- 
dité des sucs qui l'enTironnent^ se gonfle et 
produit des symptômes inquiétans : la sécré- 
' tion de la salive est augmentée , les nausées soitt 
fréquentes^ souvent des vomituritions ont lieu. 
En quelques heures ces symptômes se dissipent 
d'eux-mêmes ) et plus vite , si on a le soin de 
boire de l'eau alcoholisée. Si des ef£ol:*ts pour y^t- 
mir se manifestent^ le premier soin est de favot- 
riser le vomissement par de l'eau tiède : il est 
fort rare quç Von ait besoin de recourir à tout 
autre émétique. 

2^ Les champignons qui possèdent le prin- 
cipe acre y agissent sur les premières voi^ 
en les irritant peu après leur ingestion | et 
produisent une véritable inflammation des 
membranes muqueuses avec lesquelles ils sont 
mis en contact. Cette inflammation ofiEre dif- 
férens degrés d'intensité en rapport avec l'a- 
creté du principe et la quantité ingérée ; elle 
est caractérisée par la douleur à l'épigastr^ 
( au creux de l'estomac ) , par une soif ardente , 
qu'accompagne souvent une sécheresse brûlante 
au fond de la gorge. La chaleur de la pea^ 
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cvéB ^ëvekrppëe est mordicant^ le pouls e^ dur 
et fréquent ; ordinairement il y a des Tomisse- 
mens et des sellas. Ces premiers accidens se dé- 
clarent peu de temps après l'ingestion dans l'es- 
tomac de c6b matières irritantes 9 circonstance 
qui doit être prise en considération^ puisqu'elle 
tort à faire distinguer cet état des véritables 
émpoisœinemens par les champignons. 

• D'après ces symptômes j et les résultats of- 
ferts par l'ouverture de ceux qui étaient morts 
a la suite d'une inflammation de ce genre y on 
:* j — * i« — : — : — : — -'^^YiX, n'ait 

lé tube 
I , sur les 
t de Fin. 
it exer- 
K)uche et 

lervir de 
base au traitement de cette espèce d'empoison- 
nement, et puisqu'il n'est produit que par le 
contact de la substance irritante avec 'l'esto* 
mac , il faut s'empresser de l'en débarrasser \ 
on. y parvient en expulsant le champignon 
par les vomitifs; le plus sûr est sans contredit le 
^rtre ^ibié y c'est lui que l'on doit préférer ; 
deux fiquatregraiosdansunverred'eau^en trois 
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OU quatre doses ^ suffisent ordinairement pour 
provoquer le vomissement. 

On cQpiprendra saps peine que cette médî«> 
cation pertubatriçe, que Ton emploie en imi-« 
tant ce que fait souvent la nature , ne doit être 
mise en usage que dans les premières heures. 
Quand linflammation est intense j il faut biep 
se garder d'employer ce paoyen; on se borne 
alors à Teau froide, encore mieux rendue mucila- 
gineuse avec la gomme ara})ique y que Ton fait 
prendre souvent et en abondance, dans la dou- 
ble intention denoyerleprîncîpe vénéneux dans 
une grande quaptité de véhicula etde rendre son 
effet nul ou presque nul, et en même temps pour 
éteindre Tinflammation déjà produite. Dans ce 
but 9 surtout si l'état est alarmant , il faut avoir 
recours aux sangsues appb'quées à la région 
épigastrique ou sur le ventre, et si les accidens 
persijstent et que le sujet soit pléthorique aux 
saignées générales. 

Ces préceptes doivent être fidèlement mis en 
pi^a tique, parce que la plupart deii Champignons 
qui occasionnent des accidens appartiennent a 
cette classe, et qu'il est presque toujours facile 
d'obtenir par leur prompte application unera-* 
pideguérison. 

3^ Lorsque les champignons agissent par le 
principe délétère et vraiment tojdque que quel 
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qoes UBS contiennent ^ les choses se passent 
différemment qae dans les casque nous avons 
eus en vue dans le paragraphe ptécëdent : l'in- 
dividu qai a fait usage de champigncAis véné^ 
neux n^éprouve d'abord aucun dérangement, 
les phénomènes de la digestion semblent suivre 
leur marche ordinaire , rien ne fait prévoir la 
crise effrayante qui se prépare. Cet état à'inr 
cuèaHon peut se prolonger de oinq à douze 
heures après l'ingestion , rarement davantage ; 
alors. seul^nent il prouve des nausées, des dou- 
leurs vagues dans toute l'étendue dii ventre , 
qui augmentent et deviennent atroces; souvent 
ont lieu des vomissemens accompagnés de dé- 
jectîcms divines ; une soif inextinguible se dé- 
clare ; la face est décomposée , des convulsions 
partielles ou générales surviennent, le pouk 
ès^ à peine sensible, fréquent^ dur, serré et 
irrégulier ; arrivent le délire , l'assoupissement 
comateux ou de violentes convulsions, des dé-^ 
faillances ^ des sueurs froides générales , enfin 
la mort. Dans quelques cas, le malade conserve 
l'usage de ses sens , et meurt en proie aux dou- 
leurs les plus vives, au milieu dés angoisses 
d'une épouvantable agonie. 

Lorsqu'on ouvre les cadavres des personnes 
mortes empoisonnées par les champignons qui 
recèlent le principe délétère, on trouve tout Id 
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vent la pma ^at ptiv^tnae de larges ^cchyiitoseft 
imtig'M»;le& yaiasèaiw de la tQnjanctâTe aook 
ooiiivio Hi^^^i il 7 a coogesUoa eerébAila ; 
mes tans ces plmiooièties {)euTa»fr éttù eupti-* 
foés par la longue agMîe et la oiprt àrtrréà 
ail vulièades plua a0reuaeseoDTiilaiow.$oiiTaftt 
FestoiMe.et lèk îjiftasiiwMmllegèrQBieifttroiJigËfi} 
d'auirefiMB on lek troave d W rouge viol^ y et 
learimrfaoe ioténenre est parsemée de tacher 
gangrcDeuses; ees traces d'irritati<m osaaqiieiife 
pourtant dans (({tielciueB oas^ ou du moins aonl 
penappréeiaUes. 
En fesant atla&tion à ee que nous ayons déjà 

dit des s^mpt^es de cet empoisonnement , on 
comprendra qu'il ne faut pas attribuer à l'action 
directe des champignons délétères sur la mu- 
queuse gastro-intestinale cette violente pertur- 
bation quoique elle soit néanmoins démontrée 
par l'irritation qui se trahit^ pendant la vie^ par 
)es douleurs abdominales et les évacuations qui 
ont lieupar haut et par bas^ et après la mort, par 
des lésions organiques manifestes. Mais les con-^ 
vulsions , le délire , les défaillances, tous les 
caractères, en un mot, de l'empoisoxmement 
narcQtico-âcre sont évidemment dus a l'absorp 
tion. Dans ces cas, tout semble se passer comme 
dans l'empoisonnement par X Opium , ainsi qu'il 
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9 ti^nloefti fom^ eheri^er à iletoniiiiKer lesefibtt 
deoesdeux aulirtimcas injéttét» danB le tint 
çéUtiUiria des g?^iiouiUe0i 

Op 9aî| anw^ au r^pjpcNrl du célèbre nafiora^ 
lîfllePallas^ <jiieles09tiacsqiiiJbahitetitlaSi-r 
bérie, se procurent habitueUement iiiiœ irrev^ 
qw ènrWe quelquefirâ au délire {urieux^ ^i 
bitv^ftt la déooctioB de VJgaricus mmearius -^ 
U fmm^ ^r€»i§e y es|)èce ai riche eu prineipe 
T^uéoeux; <^e qui vient encwe à Tappuidece 
ra[^procheinlent. 

Le tr^témeut de cette aorte d'empoiacHme^ 
Bdeut doit varier selon l'époque à laquelle ou 
ett a{^lé à ra[^liquer. C'est ainsi que si l'im 
saperceyait>peu de temps après avoir faituiaage 
de cbampîgubné vénéneux, de cette dangereuse 
«iéprjâ0> on devrait, sans tarder , provoquer le 
voros^ement et le favoriser, jusqu'à ce que Ton 
eut aicquis la Certitude que les matières récem^ 
mâit iiktroduiles dans l'estomac en ont été 
complètement chassées. Ici encore Témétiquey 
a la dose de deux à quatre grains, est 'indiqué 
comme le vomitif le plus actif. A dé&utde 
• cette substance , il faudrait employer llpéca^ 
Guanha ou le sulfate de zinc, ou bien s'empres* 
ser de faire avaler une quantité ccmsidérable 
d'eau tiède, en attendant de seproiairpr i» 
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médicàmensdont les effets sont presque cer^ 
tâins afin de débarrasser l'estomac, ou de rendre 
bien moins âctire l'action du poison qu'il con* 
tient. On devrait recourir à la titillation de la 
luettie avec Tes barbes d'une plume , toutes les 
fois qàe les éinétiques n'agiraient pas asses 
promptement 

Malheureusement , il arrive presque toujours 
qu'il se passe plusieurs heures , avant que. les 
personnes qui ont mangé des Champignons vé- 
néneux en sdâent instruites par les premiers 
symptômes de l'empoisonnement La digestion 
stomacale est alors en pleine activité et déjà le 
principe toxique est en partie absorbé. Dans ce 
cas » les secours doivent être promptement ad- 
. ministres ; il faut se hâter de faire vomir les 
malades à laide des moyens indiqués , pour 
débarrasser l'estomac de la substance délétère 
qu'il pourrait encore contenir ; il faut donner 
des purgatifs, pour empêcher la digestion intes^ 
tinale de se continuer, et provoquer des selles 
abondantes. 

Mais l'administration de ces potions vomitives 
ou purgatives par la bouche est quelquefois très 
difficile et même impossible, à cause du resserre- 
ment spasmodique des mâchoires; dans ces cas 
graves l'on a recoui*s aux lavemens, rendus pur- 
gatifs, soit par quelque sel neutre, soit par une 
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décoetkm deséné ou de tabac ^ en même lempa 
que l'on cherche à provoquer leê centraOions de 
Festomac d'une autre manière. Plusieurs mayens 
ontjéteiraagines; nous devons les mentîonnerieî 
en les appréciant selon leur mérite. Le -preantr^ 
celui qui vient naturellement à Tesprit , quand 
on ne peut vaincre la r^tance des mâchoires , 
c^est l'emploi d'un instrument qui porte le li- 
quide médicamenteux dans l'arrière-bouche où 
)usque^ns Testomac. A l'aide d'une sonde^ on 
peut obtaiir ce résultat et voici comment il 
faut procéder : 

. On pousse une sonde onlinaire en gomme 
élastique jusque dans l'arrière'boiiche , en la 
faisant glisser sur le plancher inférieur d'une 
des narines ; si l'on a sous la main une sonde 
oesophagienne ) cest-à^re une sonde de deux 
{Medsde long environ ^ sur un diamètre qui 
va en diminuant de neuf lignes à trois , on peut 
laiaire descendre jusque dans Testomac, ou du 
moins très avant dans l'œsophage. Dans l'un ou 
l'autre cas ) l'on adapte une seringue chargée 
de la potion médicamenteuse ou de l'eau tiède 
simplement , au grand orifice de la sonde, qui 
est en dehors, et l'on pousse lentement, jusqu'à ce 
que la seringue soit vidée. L'introduction de 
la sonde oesophagienne ne présente aucun in- 
convénient et exige, néanmoins, une main 
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e^&mée. Ûtoi éfite la renooiilre do kryiix^jen 
dKrîgeaiit ï^xtœtmté inférieure de la «onde en 
anière; le sentmient de gène qu'^e pvodiiit ^ 
pas plus que la r^stauoe qu'dle Kncontre^ ne 
doirent arrêter ropérateur; il faut^ quelquefois^ 
m eCfort assex considérable^ povur Taincre ]m 
çentraction spasmodique de FcesojAiage. 

Quelques médeoins ont trouré plusfaeilede 
fidre parrenir une sonde dans l'arrière-bouche 
en la dirigeant le long de Farcade dentaire 
jusqu'aux dernières dents molaires^ où il existe, 
au devant de Tapophyse coronoïde , un espace 
TÎde , par lequel on peut la faire pénétrer dans 
l'intàieur de la bouche^ et d'injecter^ à l'aide de 
la seringue^ les boissons ou potions appropriées. 

L'introduction de la sonde par derrière les 
molaires n'est pas plus aisée , que par la na-> 
rine^ l'expérience nous en a convaincus^ et elle 
n'est guère praticable, que chez les enfans^elles 
personnes qui n'ont pas encore les dents de 



Quant a la recommandation de casser une ou 
deux dents pour faire parv^ûr plus fadlemenl 
les médicaniens dans la cavité buecalé, nous n en 
parlons y que comme d'un moyen extrèmie , au-^ 
quel il ne faut recourir que Torsqu'il n'y a pas 
d'autre ressource. 

On a austt conseillé. d'introduire dans ks 
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Veines ou d'appliquer sor la surface dënudéç 
de la peau , les remèdes propres à provoquer 
ie Tomissement. L'absorption par la peau se £ait 
trop lentemmit, pour que cette voie puis^ ét|re 
i^HMsie, avec quelque avantage , alors qu'il faut 
déb^rasser très promptemoit l'estoqiac du poir 
aon qu'il renferme^ L'infiision mëdiçamenteusp 
dans les veinep est suivie d'e£Cetsbîen autremenjL 
rapides ; des expériences nombreuses^ faites sup 
lesanimaux^ prouvent que les vomissem^os arr^- 
y&X peu dlnstans après qu'on a canûé le vomi- 
tif à la drculation vineuse; et l'homme^ so^s ep 
rai^rt, ne diffère pas des i^'ma^iix. On connaît 
l^histoire de ce soldat qui ^Uit mourir victime 
de sa voracité ; il avait avalé un morceau dp 
tendon de bœuf qui resta fixé au milieu de 
l'œsophage i la dentition était impossible , et 
la sufibcaticm imminente ; Kohler ima^pf 
d'injecter dims une vfine une solution de tarti^ 
énçiétique ; le succès répondit à l'attente 9 el]p 
morceau de tendon fut rejeté au dehors ^ par un 
vomissement violent. 

Aia» y au n^Lédçcin seul appartient de recourir 
à ce moyen qui pourrait être très efficace y ce 
procédé exige des connaissances positives en 
anatofnie et une main délicate et s^r^ Rappe- 
lons aus^ qu'il faut bien se garder d'injectefr 
de^ médicqiiçns huileux dans les veines , les 
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expërienees dé M. Magendie prouvent, qrfilé 
causent immédiatement lai m^t , en etigonani 
les capillaires pulmonalrels^ et. en arrêtant ainsi 
la circulation. 

On a Tu^ dans (jueléjues (Circonstances^ une ap^ 
plication de quelques sangsues, derrière les oreit- 
les et aux angles de la mâchoire inférieure, faire 
cesser la raideur tétanique ainsi que le spasme 
del-œsophage, et rendre libre radministratioh 
des remèdea 

Comme on ne comïait encore aucun anti- 
dote du principe vénéneux des champignons , 
et qu'on ne peut donc pas espférer d'aller le 
neutraliser jusque dans les voies dîgestives, il 
est rationnel d'insister surTeinploi des agem 
thérapeutiques propres à l'expulser, soit par le 
vomissement, soit par les garde- robes, et de 
donner la préférance aux vomitifs ou aux pur- 
gatifs, quand on ne trouve pas à propos de leà 
administrer ensemble v selon la marche dés 
symptômes et que, par le temps écoulé depufij 
l'ingestion du poison dans l'estomac, on peift 
présumer qu'il s'y trouve encore ou qu'il a déjà 
passé dans les intestins. 

Le précepte de provoquer des vomisseinenè 
ou des évacuations alvines, est tellement absolu 
que, ni lage, ni le sexe, ni le tempérament, 
pas même l'ébit de grossesse^ ne doivent y faire 
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reooncer daiis les premières heures de l'empoi^ 
sonnemeiit 

Ce n'est qu'après l'évacuation complète de 
la matière yénéneuse qui cause les accidens, que 
l'on devra avoirs recours aux remèdes adoucie 
sans ou aux remèdes excitans, selon la prédomi- 
nance des symptômes, ou d'irritation , ou d'af- 
faiblissement des forces; lorsqu'on, n'aura à 
combattre que la phlegmasie gastro-intestinale, 
l'on prescrira les sangsues sur le creux de 
l'estomac et sur le ventre, ou des ventouses 
scarifiées sur les mêmes parties; les cataplasmes 
émolliens, les bains tièdes; les. boissons mucila- 
gineuses, gommées ou sucrées, ou l^èrement 
acidulées; les potions huileuses, aromatiques v 
camphrées ou étherées; les lavemens avec l'eau 
de guimauve ou de camomille; en un mot, l'on 
mettra en usage, selon l'état du malade, toute 
la méthode antiphlogistiquè convenablement 
entendue. 

Si au contraire, l'on a à lutter oontre les 
effets du narcotisme, Ton dégorgera d'abord 
le cerveau en appliquant, en assez grand nom- 
bre des sangsues au cou et aux tempes; l'on 
emploira à l'intérieur les acides végétaux, l'eau 
vinaigrée, la limonade à la glace, le café, les 
infusions de mélisse et de ihenthe poivrée 
aiguisées de quelques gouttesd'adde muriatique 
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<M à'éibàr nMûùriqaê; l«i|iivaMM «ddttàfev 
froids et m^e éihérés; a Textérieiir Von £trt 
des iôtiom a^eo l'na feolite ^ çi Fp0 «eooiMfera 
tous ces moyensparles smapistiies et les vësî^- 
«àtoîite sur les eztrëHiitérmférieiirei. 

Lorsque k mort ne smt pas fanmAliatemettt 
TempoisonDeBieiit^ ks lotocesont loag-^leiiiftt 
â renrenir. Les «mers; aromatiques^ tek que le 
quinqnma^ aoi^ alors omseiUës, ^insi que les 
«aux mmérales fierrugîiieiisesj u» régime oim> 
TobofaDt) eomposé ptâBcipalemeiit àe Tiaudes 
hknrhes et de lahagp , loûg^temps eonliuué^ 
peut seul efiGusér les fuuefttes impresnons d'um 
' poison qui) au4îre de Zeriani^ est aussi pem»- 
jcieux^e tou$ ks autres poisons réunis. 

lipus Yenons de dire comment i^;istent ks 
Champignons maWîwaTite sur Féconomie anii- 
mak> nous aronsin^liqii^ ks mojerâ de rem» 
dier à leurs effets délétères^ il nous nste à 
confirmer panr des observations ^ ks précités 
que noua avons dâniiés^^ à combkr, parqua 
ques détails, les lacui^es qm dorroit être restées 
dans le tabkan général que nous arons tracé. 
D^à^ à k page 1&3> en parknt de k Imsae 
wopge^ nou^ aTons ei/lé Tobserratiop recùeillîe 
par M. Vadrot Celles qm mirent neritevt 
aussi d'être i^roduttes^ 
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i*^ 0(3^^mation: Uo cndtiTatèiir vm le 
^aia^^^ se promener dbms na Im» ymm 
de 6a 4eiHea)^e, acoompagoé de m femme 
entente de plit$ de trais mois et de ses trois 
enfiûAS agé^t l'Un de cinq ans et démi^ Tanlre 
de ^M«e >: le th>iaième de deitt ans i ils aper-» 
çoiTeiit dcft diampignons de differenkes espède^ 
ilBltseiialkiit sans chdtt et deretoar au logis 
on lies appi^ête et: on les manga Dès la nuit 
mi?bnte> k fimunè ressent des malaise» et «ne 



mdàms ^ aauaées contimidle», Tomissemeni de 
iaafcièriaaliîlîeoses^ respiration plosgènëe^ doUM 
len» dans toute k capaoité abdMiinale) - mai^r 
plus sensibles à l'ëpigastre; ténesme^ dif&ealté 
d^tifinen: Benocdès eAîfans périssent le ilkêtne 
aairet le tvoisîàme le IpndeBorain. Du «iwôredt 
tff: TieiMireâi: soir^ le mal ne eesse de ^aggim^èTf 
i:lw8:k pèreet la mère, nbalgi^^ las seeeurs 
admimstréi pmr dteux xifficlem de santi^; dbti^ 
leoES inaûporlaUes a Festomae^ yer^ les bypa^ 
cAaondrea^ les lombes et k région delà Messie ) 
iBCtéôHaaKdKba^-^eiitre^ iNffîMM pitis gri^»dé 

18. 
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d'urtner^ ténesme plus doalonreux, déjections 
glaireuses, sanguinolentes^ par hautetpar bas; 
céphalalgie /langue sèche, soit inextinguible, 
angoisses,mouvemens conrulsifs des extrémités; 
chez le père, hémorrhagie nasale. Le vendredi 
soir, gonflement oedémateux des articulations 
des pieds et des mains, chez la femme seule- 
ment; chez le mari, frissons précurseurs de la 
gangrène des intestins. Le samedi , épiphéoo- 
mènes suivans : chez le mari, gerçures, aphtes, 
phlogose a la langue et dans l'arrière-bouche , 
hoquet, syncopes, dépresâon et intermittence 
du . pouls, délire , suppression de Texcrétion 
alvineet de l'urine, froid glacial des extranilés, 
sueur froide universelle, mort 

Cependant la fenune, unique reste de cette 
malheureuse famille, était dans un état de plus 
en plus déplorable , et déjà Fon observait aussi 
chez elle des mouvemens coavulsifit des extré- 
mités. 

Un médecin qui avait été appdé trop tard 
pour sauver les quatre premières victimes, s'ar- 
rête aux vues curatives suivantes : 1 ^ modérer 
la mobilité du système nerveux; 2^ diminuer, 
s'il en était encore temps, l'action délétère àa 
poison ; 3^ arrêter les progrés de l'inflamma- 
tion; 4^, rétablir le cours des différentes excré- 
tions. Pour arriver à cesfins^il prescrit : 1 "^ pour 
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boiâison^ eau de poulet avècles fleurs de tilleul, 
le nitrate de potasse et le sirop de violettes ; 
2«» crème d'ôrge ou de rix, avec un peu de 
sàffran pour nourriture; 3<» gargarisme avec 
' une décoction tiède d'orge oximèlée ; 4*» demi- 
lavemens avec la décoction de son de froment, 
d'une tête de pavot et de camomille^ auxquels 
on ajouttait une cuillerée de vinaigre; 5* fomen- 
tations sur Tabdomen et les extrémités avec 
des linges imbibés d'oxicrat tiède ; 6» toutes les 
heures, deux ou trois cuillerées d'une potion 
composée dTiuile d'amandes douces, de sirop de 
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cepce epcQfiç pénible e* qui fi^ç longuet 

On confirma |a c^re pfir Vnsa^ du (Hfpp de 
quinquina , dçg in^ipi^ çlp p^^te §^ugfl €j| d# 
^leul, et ijfis Iwwns dçmesliquefl, Tyoiç D9»f# 
aprèç, c^tfce texxmfi st,ys^% r^m^d V«Kq]NQH^II( 
et sentait très dis^upl^^^^t ji^^ 9fi»y^9m^f» A9 
9Qpenfi(nL 

r /wHMrf d^ ^<*«W, 1l*W. t, ^. p,S}M i. 

y Observation, Qmhert ^ sa f ^«le , (^ j^llfi, 
deux garçons étrangers et we 49»^^^, 
piangent à dîner, 4e torofig^ çi^m J^fmUr^, 
( notre ajgariobulliiei^^ yar. 6. ) prçpa.n^ .^y^p 
\me étuvée de cs^ipçi : à troi3 hçupçs, iiprç? 
minuit, madame Guibert qui n'ayaj||q[ti^ui^^que 
4e ce plat;^ est réveillée par un rçyg f^vw^^t 
et par de nauséçsj elle voi^it sans. dQuliej^ \jff^ 
pai^tie du dîn^,^ et elle est, f}Qn^. 4ftW W 
a^oupiçsement que les efforts 4« Ypi»tf3Çffif^t 
seuls font ce^F, On liu 49.9^5 Ximi^S^,^ ^]p 
çvac^e çt scf trouye spu^éPA lËlUe ^t, jwrftj- 
tement réf^blig environ tr^j? SS»%m^.npr^ 
Un 4es garçons et sa filje gui m îïW^nlk pf|s 
émétisés, naoupurent Rprçs ^ypir aproftyi 1/çs 
^nêpaes accidenp- li^ujtr? gJî^rçQu. çt I4 d^V^fy^ 
tlique, ^eçpurup a tencips, ûirffllt ré|»W». #i 
bout de trois sç^i^^^ Qwbwt QprWfai|u9Aqf- 
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Umt awl p\eAê, évëc i^NM:l»(m dm ftièfldtresi 
Il fut tôttvé^ ÀrUCtui d6 ce» inditidiid n^épttmtfl 
de fiètre t léU»^ éftéept^ Guîbafl^ ivttëùl plbtH 
geB dAM Uâ ^tôt dd illupeijl^ odtitinu^le. 

9* OifàétH^mUmi Bdlidl, sa fetimte ei leui< 
en&iit/ màligeni) à û% hétites du sdif^ dé 
YoPôn^ ûtguê blàHùhë{iiùii^ àgariô bulbeux 
Vfit. A< )) dUëfUle en àpptéléé lé niétdë )odr. Lé 
léltdèiâëiti ^ Aàtidée^^ AdAiélé^ déAiUdfté^ ïté- 
^tieMe^^ Le p^e et rèxtfàfiH tODùa^séftC tfbott- 
dftriânéni âfj^i^ ftrtoh- prie ilti€f fc^té dosé 
A'étiiétà^é y An lait eC de là théria^. L'ëhtàtA 
nftetfli; te d^cutièthè \6titf \û pire étpi>é qllél<- 
^(ueivteèCadft aptèd^ ped de teâftp^ayàM sd mort, 
Â étfait dabs 1È^ éiat dé srupeur et d'àilxiétë 
remarquables 9 le yetÉ^te teddu> I^ é^ira^tiÀ 
froides^ le poalë petit étimenttitteût; ilatait 
des d^iUanees frëquentes^ et il étaii de edo^ 
leur liTÎde^ Sa ttière qui u^avâft pas pris 
déniéiiqCke^ parce qu'cile ét»t atteinte d'otle 
hàiiorrhagie utérine^ avait œpendààt beaii- 
coup vomi au deoitiènie jour; elle était faible^ 
pal^^ et dans un grand état d aûxîéte ; sdn pouls 
pcQ lebrile ^ étak faible. O» Itû pres^i^itît utife 
knëdedîne intitiiiaire aromatiâée «véo l'eau de 
^OTB d'oréttgen Tr^is k«urei» apièëy die avàk 
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évacué des champignons entiers et d'autres ({ui 
étaient comme dissous dans des mucosités jau** 
nâtres : elle allait mieux. On lui fit prendre 
un Uit d'amandes douces, avec quelques gouttes 
d'éther sulfurique, et de l'eau de fleur d'oran- 
ger^cequi la calma beaucoup. Le surlende- 
main, elle fut encore purgée, et avec succès; 
l'hémorrhagie qui s'était arrêtée reyint et la 
malade éprouvait de temps en temps de l'op-^ 
pression et des faiblesses. On lui administra des 
restaurans et d autres anti-spasmodiques; elle 
ne se rétablit çpi'avec peine, et, cinq ou six 
mois après, elle était eiiçore très pâle et avait 
des maux de tête et d'estcunac. Elle succomba jà 
une autre maladie qu'elle eût long-temps après* 
4* Observation. Une femme de Stupînis, 
son mari, trois garçons et une fflle> manr 
gent, le 6 octobre, à leur diner , deux livres 
d! agaric bulheucc^ cuit avec du beurre ; vers 
deux heures après minuit, un des enfans, âgé 
de sept ans , $e plaint de douleurs aiguës 
dans le bas ventre : on lui administre de la 
thériaque; sa mère qui avait beaucoup mangé 
du ragoût, éprouve, un moment après, une 
forte cardialgie, de la suffocation et fait de 
violens efforts pour vomir^ U en e^ de même 
de l'enfant aîné ; le père se trouve également 
attaqué avant le jour; le secondais^ sur les 
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ueof heures, et la fiUe,jqai en avait mangé très 
peu y necommenôe à se plaindre que vers le 
soir. : 

Le 7 octobre, l'enfant » âge de sept ans> 
était comme stupide^ souffrait beaucoup du 
ventre, et ne pouvait prendre que de Fèau 
fraîche; l'abdomen se météorise; l'enfant 
pousse par intervales des cris plaintifs, aigus ^ 
quoique plongé dans un état léthargique; 
vers le midi, il éprouve des mouvemens con- 
vulsifsy ses extrémités se raidissent, le pouk 
devient très petit, et il meurt attaqué d'un 
spasme cynique. Son corps fut couvert de 
taches violettes, l'estomac et les intestins étaient 
distendus par un gaz fétide , corrodés dans leur 
surface interne , on voyait près du pylore des 
taches livides; le colon contenait des ver$ 
vivans, et un reste de champignon mêlé a un 
fluide jaunâtre; le foie était très volumineux, 
pâle et sans consistance. 

La mère , qui se plaignait d'anxiété suffo- 
cante, de cardialgie avec vomissement de ma- 
tières verdâtres et sanguinolentes^ devint jaune 
par tout le corps et ne pouvait pas respirer, le 
bas-ventre était dans une constriction spasmo- 
dique, le nombril enfoncé; la plus légère com^- 
pression augmentait la rétraction des jambes. 
£lle ne pçit que de* la. thériaque et mourut 
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iîtfJuAheimBJiprk Tiimiétodit msà^ tfem 
Wb8 iëdwrgio prafon^b €t de^ dtteur» Irofttes. 
Il sortit des narines un sang ichoreux et de 
i^eoniM'Iiar k hoci^ les viscèi^de Fabdbmen 
ofiQqâiem.dc»alcéra!lkms imdog^ du 

:si^ pMoédeiit. 

L'enfant de dix ans, qui n'avait mangé qae 
bMiUNMip de pidMi^ (fans la îoumée / ëtait stu^ 
pîde le soûr, il éprouva le» aceîdens eMessus 
jttOitîoMipé»^ et mourut dausr lesr conrulskms. 
Le foie étasl trè» vokonineux. À TouTerture 
de Feitcmiâc , il g^exhalt une odem tellement 
infecte, ^fu'on renonça à l'examen des acutres 
Tise^res^ 

La fiUe eût de§ déâtiUanee«, de^ tonrissfflsenâ 
et àt» douloor» tmisjves à l'eBUMnae ; die refusa 
de prendra u» vomitif; le pouls devînt fréfuent, 
petit, irrégulier; le hoquet se déela» par in- 
terviiletil j]^avait castttaigie forte et l^ûlante, 
mxiétë^ un sentiment cfétra^lement et une 
^oifextvèsft} on kl saigna, le sang était noir 
ei livide^ etello parvt soulagée, l^le ne tffrda 
pas cependant k éprouver de la sHlfocatkm et 
delà dilficidté d avaler. Elle eût du délire et 
«me épisiaxiârj <» lui fit prendre de la asamie , 
x[ui proGOra des^ évaeoationsw Le troisième jour, 
elle expira àm$ mt étot de létbai^ et a« 
v^Skfn d^âf&eiisea angoisses , êe friedcms^^ do 
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Meiw* ùxààoà^ ào amtidsimm et àa dâiré^ 
QiinooiiiivitleBtfâiiiwftkétatioittde tissu ^«a 
chtt U mère et l'eufaM de sept ans; la yéd&jHa 
du fiel était coiaplèleiiieiit vide^ et la prtie du 
foie irrâtne de Testoniac molle et livide > tandis 
^'eUe était bhmJïe sopérieiir^iiient et talé-^ 
neurimeiit. 

L'idoé des^en&us éprouta des coliques ner^ 
indose^'avearétractioiides jambes, de la ciairdiaU 
gie^ dci VomJHaemeps fréquenls^ des» palpitations 
de oœur et im sentiment d'étranglement j l'émé^ 
tàqoef administré à deux reprises, procura des 
éy a cuatiops abondantes; on lui dotma ensuite 
une décoction blancbe , et dlieure en heure, 
<m lui fit prendre dix gouttes de lio[ueur miné- 
rale d'Hc^fimoin dans denx OBcea d'eau diéria- 
cale, ce qui parut le soulager un peu : cependant 
les coliques revenaient de temps en tanps; il 
lépratrvait de la céphalalgie , nuesorte de pesash 
teur d'estomac, da délire et des anxiétés qtd 
Tobligeaient de changer souvent de place; la 
fièvre se déclara; les yeux étaient enflammés; 
ou le saigna, et il fut soulagé; la saignée fut 
répétée le soir et on administra uh lavement; 
ces moyens firent cesser des tranchées dont fl 
sepkiguttt^ é& la fièvre f&t moins force. Le 
lendeËMiiti^ ht langue écMt chargée ton lui 
otdoMKt trois ùnee» de m^nâe qift pi^écmrérettt 



Digiti 



izedby Google 



234 nuiTÉ 

des é?acoatîons salutaires; ÎL ^taît. faible, et 
Mvnt une tenâon dooleareuse. à rfistomac; on 
diminoa successÎTement la dose de liqueur 
d'Ho£ïmann, et l'enfieuit fût rétablL 

Le père, âgé de soixante ans, évacué par 
l'émétique, eût une dysenterie copieuse qui ne 
cessa qu'au troisième jour; il resta f»rès decinq 
jours sans parler, les yeux fixes et lamtoyans; 
le pouls petit, tardif et languissant. Il se réta- 
blit peu à peu; il digérait difficilement, et avait 
souvent des évacuations sanguinolentes : il en 
était de même de son fils aîné; l'un et l'autre 
furent traités par le quinquina et par le sirc^ 
balsamique. Un an après ils se ressentaient 
encore des maux qu'ils avaient soufferts. 

(Mémoireê de la SocUté Royale deMédecme; iTSê). 

5* Observation. Le 2 novembre au matin, 
dix individus, dont six conscrits réf ractaires , 
cueillirent, dans une foret voisine de Stras- 
bourg, des champignons de diverses espèces, et 
en mangèrent beaucoup. 

M. Claude, médecin de la ville, vit ces 
malheureux, vers les trois heures de l'après 
midi. 

Quatre , qui avaient moins mangé de cham- 
pignons, et qui s'étaient fait vomir au moyen 
de l'eau tiède et de la titillation du gosier, au 
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moment où ik avaient ressenti lés premievs 
accidéns, ne fUr^it pcHnt notablement inoom- 
modes. 

Chez les six autres: vomissemens, tension 
de l'estomac et du bas-ventre y tranôhées , soif 
ardente^ cardialgie, anxiété , oppression, éva- 
nouissemens; tremblement partiel chez quel- 
ques uns; en général: visage pâle et déformé, 
paupières enflées, yeux hagards, ouverts et 
saillans hors de leurs orbites, regard morne ^ 
langue gonflée, mâchoires serrées, inspira- 
tions courtes et fréquentes , pouls plein et petit 
par intervalle. 

M. Claude provoqua le vomissement, tant 



Ces moyens suffirent pour faire cesser les 
accidens chez cinq malades. Chez le sixième, 
homme d'une forte constitution, et qui avait 
mangé de champignons plus que les autres: 
ballonnement de labdomen; tension, sensi- 
bilité extrême à l'épigastre; trismus des plus 
forts, figure décomposée, jpouls petit; coma 
profond; de tenq)s en temps, délire taciturne, 
âoubressautsdess tendons, extrémités froides... 
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dMi mOfUB dbielfdii^ ttoin» da MMÎbâiié à 
Tépigastre^ nouveau purgatif : éyacuatioii^ iboft» 
dame» , abddOMtx dMs VéîM iiaMrd y tf^tk>n 
d^la potidM do qcàcMicdfià à k déeodtktti d^ 

Le âbilâde Mfnrendîi éé Mttifis <ltt témpA êà 
€MlMMati««; itkâiÀ biMtôl àpfés il refdmbàil 
daifti }è ttémé état d^asMdpîsséttiéttt > et kÉ» eit' 
ti^àutl^ étaîetit tduiourftlhMded; frie^Ctti^dé 
le fdante de» pieds aveu i^ue bt^osse^ du ùùtki 
et deg tentpcb âveo le victiiigret ^e^mtioti dé 
l'amoniaque; le coma^ qui durait depuis tfrâ 
heiiros^ ceoe toût-à-co^^ et fait pla^àun 
iMire^ gai d'abord^ etisuite furieniL et i*eou^ 
{Migtté êuÉtê ésittèttïe loquacité : pltiâkon 
taoïmiiet pôOrVàiebt a peine eoiïteiik« l^lpudadet. 

Att bdtt^ d'une heure : ceésadon du dâire^ 
calâie^ aomiudl d'entiron troi8-c|[tiait& d'heure; 
le niâlade m ifëveilktit M se rappelait de rien 
et ne se plaignait f^us que d'un peu de Vàiê- 
sîtiide. 

6* Obser&aiion : Jeanne IMbd^tineâu, fettùfté 
de service , âgée de vingt'huit ans el euednte ; 
sa fille âgée de à% anset detnri^ sa mère âgée 
desdiMote^juatteaUs, et GtidÙatlttie Cab^» 
ifiancmivi»e, âgé de ifû^tsàtMHÀiL anë^ d'un 
tetiapérstineM Sàsâgoin^ tam b^tom de Hùt- 
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gnons préiMii*4a h U grms^e^ i^% qe bweni; qu^ 
de l'ew à l^w: r^p^i à k sqjite duq\i4 ;1(i m 
couchèrent pour s'epdonmr pf n dç t^mpf 
«prèst 

Pendant la nuit , la wre et Vwftpt à 4ww 
^4pmn&| vpinipent, à p}n«ienr$ir^>ris9S| mif 
^ande qi^ntité dç (?limipÎ8qpil& (^ri^UwfUf 
qui (en aif^t wwgé plu% ûrg^oMmt^ Ffs^ 4f 

prcrfpnd» 

I^ Lendemain n;iatjn^ k^ q^^tri^ indiyidw 
«trient dan» l'ét^^ wiv^nt ; 

1® D^ o&té diç Jçfîm© ^ 4e sa 6Ue, rçUiwr 
jB^ Xémt nalwelf 

3* Cbf> la grwrf'wèr^', f^taiw»ft Tiakpft» * 
S?JW pW'tetdewnn^iswMîei jiçuh; i}ontx>uri^ 
et rpi4ana ayeç vi^e^^e <iUB& leiw 0Ffeit§» 5 à\]w 
jtion 4§s pupiU^i &ç« anii»^> re^pii^pn 
dijEfiçilft^ poiiJ^ açwl4jré ^ rebondwant? kvgiia 
a^cbiP, aMonw t«ndy.ft4wlppir^u», pljiitlwp 
^'çç^i^^, iMi^$«^9 vpwips^niena dfl qwlqufls 
portîpm 4^ «di w^pgnQn? , ^tmwtga frçwAwt . 

mpw^^^iw^ 4'«içit^tv9tt«e pçm l* tipçr:» m- 
mabUité çpwplèi^; ycni^ Iwgw^j trqflJil«> 
içptmpuwrte^ pupjUf» diktéw,. wdp» a dewi^ 
bm^§f hwcfeAOJtnfWtQ <tt de l^qwette s'écpv]!^ 
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une légère écume d'un blanc sale/ visage dé- 
coloré , respiration lente et laborieuse , pouls 
petit et languissant^ abdomen ten du^ extrémités 
froides comme le marbre. 

Jeanne et sa fille ne demandaient plus aucun 
soin. M. Cantarel y qui se trouva appelé à don- 
ner les premiers secours à la grakid-mère et 
à Guillaume ^ leur administra à l'un et à Tau- 
tre ( des vomissemens spontanés dans Icîsquels 
étaient rendus beaucoup de champignons ayant 
lieu chez la première, et Vémétique ayant 
été inutilement tenté pour en provoquer chez 
le second ) , une décoction de noix de galle cou^ 
pée , par petits verres^ fréquemment répétés. 
Deux lavemens préparés avec la mêmie décoc- 
tion furent en même-temps donnés à Guillaume 
qui, au bout de quelques minutes, recouvra 

un peu ses sens et balbutia quelques mots 

<3iez la grand'mère tous les accidens se dissi- 
pèrent presque aussitôt Au bout de trois jours, 
par la suite et l'usage des boissons adoucissantes 
le rétablissement était complet. -Chez Guil- 
laume, les lavemens rendus au bout d'environ 
tm quart d'heure, entraînèrent tme grande 
quantité de champignons , dont quelques uns 
'X^'étaient qu^à demi altérés ; on pouvait espérer 
un rétablissement également prompt, mais un 
usage peu modéré du vin avait prédisposé cet 
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hoicnme aux irritatioiis gastro-éncéphaliques ; 
il minrint du délire et le malade fut confié aux 
soins du docteur Leymonerie, médecin de 
l'hôpital Saint André. On lui fit, dans le cou- 
rant du jour, une forte saignée que Ion réitéra 
le soir; on prescrivit une potion purgative a 
l'huile de ricin, des lK)i8Sons acidulées, des sang- 
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iiittyfspraaYa Ibs 0ièmea «cûîdiQM sau oftOiéM 
Une petite fille dé diix^lrait mob> qui n'andt 
siangë que du pain trempé de jna ^ s'endormît 
« profondément sur latabLa, qu'on né pÛt 
révaller; oq la mit au lit oaellfi resta aeîse 
benres dana un aommdl si tranqnille^et ai dou3t 
qu'on neerut paaderoîr la trgobler par det 
BwdioamanB ; enfin elle a'éyeilla en demandant 
du pain, sans aroir qprouTéifatttre val qn'iui 
ann>mei[ interne et inaccontimié Le fib %é 
de ouM ans^ qui était aorti » qmxKva iw peo 
pln« tard 9 dès éhnirdifliemeni et mie aort» 
d'iYreqae. M« Dafbnr et sa lemme^ ne f nront 
noDcmênt Innmmnodét ; oqpendant, Ton prit de 
l'ématique en lava^^ et le docteur cherdm à 
exciter ej^mpathiquement les é^aouationa , en 
frisant Tomir tout le monde dana un Taafct 
aean de byentst. On fit usage ensuite d'ime 
potion antMpasmodiqnefiDrtementédienée, et 
le sdr même la ^erison iût oomfdête. 

Quit petits canip:*da qoi avaient mai^ les 
éfJ^uchureà dea champignons^ mûusureatqnefc' 
quea heures ioprès. 

Cet empoisonnement doit èttû attribue à la 
firnsseroroBige que M. DajEonor avait prise pour 
là véritalde^ .'..'. 

9 Obseryatioii. Le laâme modééiiK fikt prié 
de visiter un enfant dé nenf a dix ans y malade 
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«depuis quatre jôurs^flae Ton avait rapjfKM^ 
mourant de la foret de Montargis et que Ton 
croyait émpoisoiiné par des champignons. Voici 
qoel était son état : pâleur de la mort^ sueur 
gluante et froide comme la glace, œil entre 
ouvert^ ne laissant voir que la cornée opaque^ 
la pupille immobile et insensible à l'éclat de la 



46 
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les jreux, puis la bouche^ et (ti rëltbli ànns 
le cours de «(uelqueB beures el après aiFoir 
airain une once d'éther et autant de sirop, (ht 
ne tarda pas à se oonraincre qu'il j avait; 
parmi les ehampîgnons du bois ^ lamanita vi-, 
ridis de Persoon , el pluneurs autres espèces 
vénéneuses^ 

S IV. 

Le succès dans le traitement de l'empoi- 
sonnemenl par lescbampignons^ dépend^ en 
grande partie de la promptitude avec laquelle 
on administre les remèdes. Voici quelques for- 
mulçs^ qu'en l'absence dun homme de lart, 
toute personne intelligente peut facilepienl; 
exécuter, et dont les doses doivent pourtant 
varier, selon 1 âge et l'état du malade. 

Potions vomiiii^esi. 

Tartre stibié ( émétique). Deux à quatre grainst. 
Eau tiède Un verre. 

Sulfate de xinc (vitriol blanc y Six à dix grains» 
Infcsîbn de feuilles: d'ovanger. Demi verre. 
Sirop d'ipecacoanha. . . .Une once. 
On peut repkifiâMw le tartre stibié. ou le 
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«ulfote de wnc , par iriflgt-cînq^ grams cTipeca- 
<;uanb9U Gtos potions sont administrées en dewt 
fois ou par cuillerée, de dettd-hemte en' detni- 
lieure. L'eau tiède employée w^ abondance 
dans les premiers momens de Tempoispanement, 
peut tenir Kctt de tout autre ânétique 

Podqn ëméto-cathartique. 
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Huile de ridn . Deux onces. 

Sirop de menthe. Une once. 

A jnrendre en une fins. 

Potion antispasmodique. 

Eau de laitue. Quatreonces. 

"*Eau de fleurs d'oranger. . • Une once. 

Sirop d'éther Une once. 

>à. {Mrendre en tsmi fins. 

Potions stimulantes. 
Infusion de mélisse. .... Six onces. 

Acide muriatique bien purifié. Demi 'gros. 
Sirop d'oranges ameres. . . . Une once. , 

jiuire. 

Infusion de menthe poivrée. • Six onces. 
Teinture de quinquina. . . . Demi gros. 

Sirop d'éther. ...... Une once. 

A prendre par cuillerée, d'heure en heure. 
Lai^mens purgatifs. 

Infiision de s&ié. .... Huit onces. 
Sulfate de soude Deux onces 

Juit^. 

Tabac à fomer Un gros. 

Eau bouillante. Demi litre. 

Sel de cuisine. »••••• Demi once. 
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LwemerU acidulé. 

Eau de mauTC Demi litre. 

Vinaigre. Deux onces* 

Lacement étheré. 

Eau d'orge, ou de guimauve. • Demi litre. 

Elher sulfbrique. Deux gros. 

Ces lavemens wal administres froids. 

SîTuxpismes. 
Farine de Moutarde. . » Six onces. 
Eau pure. Quantité sufiSsante. 



Ammoniaque licpiide. .... Une once.. 

Cette pommade produit la yésiGation dan» 
vingt minutes 

L'eau bouillante apptiquée'sur la peau, peut 
aussi produire l'effet d'un vésicatoire. 
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DÉS CHAMPIGNONS 



AVEC 



^« WMàlIE PJDBUQU1E ET LA MÊNGIM UoddM. 



Des eocideiifi fikas ou moins funestes fwxwHSÊt 
résulter de l'usage des cbampignons, les magis- 
trats chargés de veiller à la santé pubHque et 
ceux institués par la loi pour la recherche et 
la répression dies crimes^ ont souvent demandé 
il la sdence> les uns des consefls pour prévenir 
de fatales méprisa y les autres âeè moyens pour 
reconnaittie Ja trace d'un pâbon qui > dans le 
monde^ passe pcmr avoir £»it de nombreusos 
vidâmes. De là^ deux pomts de vue ^sous les(|ue}s 
il nous reste à consitàér^r les chamjpignoos. 

s 1. 

Le soin de veiller a l'approvisioimememt des 
narchés «t «t la homiie ^(uaUté des -comestibles 
qui y sont exposés en vente ^ apyiartti^t à l'au- 
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tavité municipale. Des réglenieos nombreux 
cKÎste&t sur cette matière ^ mais ila sont tous 
défectueux pour ce qui regarde les cham- 
pignons : tantôt , par une prudence outrée , on 
les a bannis complètement, à l'exception dune 
seule espèce , le champignon de couche ; tantôt , 



Plusieurs instructîcHis ont été rédigées dans 
ce double but; mais il faut ayouer^ que si elles 
ont été de quelque utilité ailleurs ^ elles n'ont 
eu aucun retentissement dans nos départemeos 
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méndiaiiam^ où cependant les chàmpigiioiift 
croissent en si grande abondance j et où par 
conséquent^ il est si désirable de voir se répan- 
dre des notions exactes, sur leurs caractères 
et leurs pn^riétés, et sur les moyens de 
remédier k leurs funestes effets. 

Nous avons eu l'intention de faire pour le» 
contrées dont Toulouse est le cenlir^, ce que 
le conseil de salubrité a fait pour Paris ;^ notre 
traité aurait d'incontestables avantages dans 
la campagne surtout , si MM. les Curés , les. 
Médecins, les Instituteurs primaires, consa^ 
craient, dans la saison, quelques heures à bien 
le faire comprendre aux personnes qui les 
^œtourent II résulterait bientôt de ces fami* 
lières instructions, que le nombre d'empoi* 
sonnemens diminuerait et que , dans tous lea 
cas, il serait facile de parer d'une manière 
efficace aux accidens qu'ils déterminent^ 

Cela n'empêcherait pas Tautorité de pren- 
dre des sages mesures de police concernant la 
vente des champignons sur les marchés publics, 
La, elle doit ordonner, perce qu'elle répond , 
en quelque sorte, de la bonne qualité des subs-» 
tances alimentaires qui y sont vendues. 

Ainsi , par tout où sont établis des marchés 
de quelque importance, va\e agent de salubrité 
devrait être spécialement chargé de Finspectiott 



Digiti 



izedby Google 



INSS €IIAliFIGMOi!l8. ^t9 

desocHnestibles, et en ce qui toache à la matière 
fbnt nous nous occupons., il lui serait enjoint: 

De ne tolérer sur le marché y et daius le 
lieu qui leur serait particulièrement affecté ^ 
que les champignons que nous avons recom* 
mandés comme salubres, et qui ne nécessi- 
tent f avant de pouvoir servir d'aliment^ d'au*» 
tre préparation que la cuisspn; tels que le bol^ 
comestiUe^ le mousseron y l'agarie comestible 
ou champignon ^o couche , la chanterelle co- 
mestible, l'agaric social ou cassenade , l'agaric 
du panicaut, l'oronge, la morille, la clavaire 
la truffe, etc. etc. 

De rejeter et de détruire comme impropres 
à la consommation , même ces champignons , 
lorsqu'ils ont passé-^ur y et que leur chair 
est labourée par de petits vers. 

Cet employé serait aussi chargé de tenir 
toujours en état une boite de secours , dans 
laquelle seraient renfermés les médicamens 
propres à ccxnbattre l'empoisonnement , et les 
instrumens nécessaires pour les administrer. 

La boite de secours pour les noyés , qui a été 
faite sur les indications du conseil de salubrité 
de Paris , et que beaucoup de communes pos- 
sèdent déjà, contient tout ce qu'il faudrait 
pour donner les premiers soins à uneper- 
^nne empoisonnée par les champignons* 
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£Ki8l6*-t-41 des oaractèrM propras à {àitn 
Mcoimattre Tempoisonoement par les chanw 
pîgnoBB? T«Ue est la^eeitkMi qoe les magistrftlB 
ont adressée, quelque fois, à des experts ehaf gë» 
d'^lairer la jastiee» 

Noos ne craignons pas d'aTanoer : qoe ésnà 
VétBt actuel de la science , il iest impossible d'j 
répcmdre affirmativement* 

Il fant^ disent quelques auteurs d# médecine 
légale^ que celui à qui est faite une pareille 
demande, connaisse bien les caractères des 
champignons vénéneux ,. leur aetion sur 
Thomme et les léskms organiques ^i en boM 
les effets ; et ils tracent ensuite de longs 
c)iapitres remplis de descriptions souvent in- 
complètes , d'l]istoi]:>es d'empoisonnement et 
d'expériences faîtes sur les aùimaux, oùl'ac^ 
tiou du principe Ténéneux varie selon mîUe 
-circonstances et autant que les désordres 
matéri^ qu'il laisse dans les organes ^ après la 
mort. 

Sans doute^ il faut que l'icxpert consulté 
connaisse les caractères des champignons vé-* 
néneux ; mais dans un cas d'empoisonnement , 
la cuisson et la digestion surtout, ne détruisent- 
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.elles pas ces cairac^tères^? Et <]iii obérait aEffîra^ei^ 
qvLUXi morceau da chcupfH^oao isiËonB^ troniYé 
^ans l6s eajtrailles d'uo cadavre» «ipfftrtieiit « 
idlecM; iuUe espèce? . 
. Saiis^aute^ il tant (fs»» l^»|>drit oamiaijiie 
ractioo desicbampignoDs Teiiéiiwx jur Vénoxio- 
ioie animale ^ mais oetle aotian ne Tane^HeUe 
pas selon l'individu^ la quaoûbé de ppîsûK 
absorbée, <eta etc. ? etquds sont les symptômes 
^ui u'appariieBuent qu'à J'^mpiodsomaerneiit par 



Sans doute ^ l'expert doit connaître les lésions 
anatomiques que les champignons vénéneux 
laissent après eux; mtm y a-^il une de ces 
lésions qui puisse caractériser leur action? la 
rougeur des membranes muqueuses de l'appa- 
reil digestif^ les taches gangreneuses, Tinjection 
sanguine des enveloppes du cerveau, la tumé- 
faction du foie , etc. etc. ; ne peuvent-elles pas 
être le résultat d'autres maladies ? 
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Toutes les foîad<mc que la qoestion sera posé» 
en termes aussi absolus ^ le devoir du mëdeein 
est d'y répondre négativanent ; d'abord, parce 
qu'aucun phénomène morbide, ni aucune lésion 
organique ne peuvent spécialement caractériser 
l'empoisonnement par les champignons, et 
ensuite, parce que la chimie T^étale n'est 
pas encore assez avancée, pour lui donner le 
moyen d'isoler le principe yénénenx de tout 
autre substance , et d'en démontrer ainsi 
l'existence. 

Mais l'asûstance d'un médecin instruit , peut 
être d'une grande utilité à la justice, toutes 
les fois qu'il s'agira de savoir, si tdle espèce 
de champignon est vénéneuse ou ne l'est pas^ 
ou bien , lorsqu'il faudra dien^ar, si un ent^ 
poisonnement qu'on attribue aux champignons^ 
n est pas dû à ime autre cause^ à un autre 
poison. 



FIN. 
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